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PROLECH 
Pochs díes fa/tan pera collir los rahims; la ver·ema 
s'apropa. Un neguit plè de gaubança sotmòu lo cor. 
¡Tot un any pera preparar aquests dies! ¡Benhau-
rats rahims! 
¡Que trigàu de madurar! ¡Com los pàmpols se pan-
sexen a les hores de sol, pera poder donar llur such 
al rahim xuclador! 
Són com les m.amelles de la cabra escorregudes p~l 
xibit. 
Hi ha hòmens p~ls quals la collita dels 1·ahims es 
quelcòm com tallar un cupó, com cob1·ar un lloguer, 
com reb1·e lo tant per cent del dine1· dexat . ¡ Pob1·es mal· 
hau rats, qui no merexerían que la vinya los fruytés! 
Si de la societat, fent nombres, ne lrayèm la amor; 
si de la agricultura, fent nombres, ne trayèm lo goig . .. 
¿pensèu que valia pena de viure? 
Los ceps, pera fruytar, necessitan quelcòm més que 
fems, t1·eball y sulfat de coure; necessitan amor, ne-
cessitan ser mirats tot sovint ab ulls amorosos pêl séu 
amo o pêl séu cuydant. 
¿Heu vist la llàstima que fan aquelles vinyes quals 
amos viuen a ciutat y quals cuydants no les estiman? 
Ni la herba s'hifa. Los pàmpols, g1·ochs y prims 
y esclaritxats, diuen bé llu1· miseria y llU1- tristesa. 
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U ns pochs y petits rahims són llur fruyt; fan bon ví, 
axò sí, com si la dolot· y lo sofriment millorés la qua-
litat dels rahims, com la del cot· dels hòmens. 
Ja se conexen aviat les vinyes estimades dels llurs 
amos. 
Hi ha uns versos d'En Joseph Carner que semblan 
escrits pêls pagesos; fan axis : 
LES CIRERES INGÈNUES 
Pautydia va ab los fills per la verdor del prat 
un dia bondadós, Ull dia extasïat; 
les flors són infinites y-1 cel es innocent, 
fins la pols dels camins s'axeca resplandent. 
Y cridan los infants per l'ayre enlluhernador; 
la mare ls guayta ab llargues mirades falaguel·es. 
Hi ha un cirerer tot plè d'aucells y de claror; 
¡oh com penjan rihent les petites cireres! 
La mare du les mànegues obertes y-l cot/ nú, 
sa veu d'un riure fresch es pessigollejada, 
y diu alçant enlayre la cara illuminada : 
-Oh infants, veníu/ Hi ha dos penjoys per cadascú. 
Y·n prenen tots y fugen a la claror del sol, 
y ~atisfets adornan les càndides orelles 
o trocejan crudels les cireres vermelles 
ab llurs dentetes xiques y alegres d'esquirol. 
Però I més nin de tots belluga ls fruyts 1·adiant 
y en ses mans bellament saltironan y dançan; 
y quin obrir-se ls ulls qui miran y no-s cançan 
pél bellugueig vermell que tenen al devant! 
Pautydia besà I nin, l'alçà a la llum del dia 
y digué sobre ls camps ab l'esguart enternit: 
-L'un vol la vanitat, l'altre vol lo profit; 
lo benaventu1·at es qui pren la alegríal 
·-= ~· 
. 
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Prólcch. li 
Les vinyes curulles de 1·ahims donan tot axò: vani-
tat, profit y alegr.ía . 
Lo que millor paga la amor que se-ls ha tinguda, les 
penes que ab ses malallies nos han donat, es la alegría 
que dóna la collita. 
La Economia política, o siga la qüestió dels nombres, 
quan se sepa1·a, com se ve fent, de la Ciencia única 
que ha regit, regeix y regirà la hwnanitat ab sos tres 
peus de Bondat, Veritaty Bellesa, la ciencia dels nom-
bres isolada, esterilisa lo cor del home y esterilisa los 
vinyals. 
Alguns llegidors simpatisaràn poch ab aquest co-
menç de tractar una qüestió agrícola; voldrían saber 
clarament què es lo què han de fe1· pera trew·e més di-
ners de la terra, voldrian fó1·mules precises, sense la 
PALLA de CONSIDERANDOS sentimentals. 
Jo no escrich pera aquests; ells faràn bé de llençar 
mon llibre; però ja que s'han gastat uns rals pera com-
pra·r-lo, los ho pagar·é donant-los un consell pêls llurs 
desitgs. 
- ¿No us proposàu ab la terra res més quefer·vos 
richs? 
Llavor·s, compràu hisendes bones dels desgraciats 
qui s'arruinan, explotàu les ruines de les famílies, ex-
plotàu la terra y-ls seus hòmens, pochs jornals y bara-
tos, mólta rigor, no fer-hi cap millora y torna1·-se a ven-
dre la hisenda, per comprar-ne una alt1·a de bona, en 
altre pa is, pem repetir la funció. 
Tallar boschs, esquilmar terres, dividir finques y 
explotar treballadors, dexant-los diners. 
Mes, si teníu mala conciencia pera fer axò, no us 
dediquèu a la agricultura, que va poch a poch a axe· 
car los hòmens; sigàu banquers., axis que pogàu, y 
si teniu ambició de fortuna y cor de pedra, feu-vos po-
lítichs, que lo polítich sense cor sempre fa carrera .. . . 
Llavors serèu richs, potser milionar·is .. .. viurèu 1·ihent 
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perfora y 1·abianl per dins, y podrèu mor·ir desespe-
1·ats. per que TALIS V/TA, FINIS /TA. 
1'vfes jo no escric.:h per aquests; no-ns entendt"iam. Jo 
escrich pèls pagesos qui esliman la len·a y -ls ceps; per 
aquells qui-n viuen, però tenen més afany en tenir-la 
bonica que enfe1·-se richs; pera aquells qui hi fan mi-
llores, devegades poch productives, y ab conexemenl 
de causa; per aquells qui en la coWta hi cercan totes 
11·es coses :profit, alegria y vanitat. 
Tot l'any que conreuàm la terra, tot l'any d'adobs 
y pulver·isacions. No sabèm com obran ni los adobs, ni 
les pulverisacions, ni les l1·eballades; però Déu féu 
unes lleys que no sabèm com. obran, però que fan que 
pengen bells rahims dels ceps ben cuydals, y-s tornen 
bordenchs los que no ho són, y que-ls rahims an·iben 
afí de bé a aquells qui-ls estiman. 
Quan veig la rahimada prop de collir, després de la 
titànica lluyta d"aquesl an;· contra lo míldiu, me venen 
als llavis les paraules d'En Pijoan: 
Me sen/o aquí estimat, 
me sento t1·ansportat 
d'aquell suprèm consol 
de que la terra es plena. 
Oh Pa re del g1·an sol I 
Oh Pare del amor: 
altéu faldar en flor 
Iots los camins hi porta n. 
DEL ORDRE D'AQUEST LLIBRE 
Aquest llibre té cinch parts : 
.1. DELS PREPARATIUS PERA LA VEREMA . 
. Il. DE COM S'HAN DE FER LOS VINS AL PE= 
NADÈS . 
. III. UNS DIES DE COLLITA A CAN CODORNIU . 
. IV. D'ALGUNES INSTALACIONS Y APARELLS 
TRIATS . 
. V. D ' UNS QUANTS ESTUDIS COMPLEMENTA= 
RIS. 
Entremig de les monòtones lletres, hi ha mólts 
y mólt bonichs fotogravats, quals fotografies són 
tretes en gran part per En Jaume Font, notable 
fotograf de la vila de Sant Sadurní de N oya, a 
qui=m complasch en fer constar aquí lo meu agra= 
himent. Los inteligents li reconexeràn fàcilment 
lo mèrit. 
L 
MEMORANDUM 
Aquest llibre no es un treball didàctich, sinó 
un ent1·eteniment més o menys instructíu. Axò 
fa que queden móltes seccions incomplertes, en-
car que procuro fer referencies als autors y 
llochs hont se poden completar. 
I 
PRIMERA PART 
Dels 
Preparatius pera la Ver ema. 
li 
:. 
H 
PREPARATIUS 
Es propri de gent dexada, tro bar=se en greus 
conflictes durant la collita, per falta de previsió; 
y axò es mólt comú. 
La solució de que ho arreglarèm com podrèm, 
fa descuydar móltes previsions, que portan com 
a seguici grans disgusts y grans perjudicis ma= 
teri als. 
He vist mólts casos de falta de prempses du= 
rant la collita, ab lo ferm propòsit de comprar=la 
després ..... y s'arriba a la collita següent ab la me= 
texa falta. 
He vist fer ví negre, que val dues pessetes càr= 
rega menys que lo blanch, per falta de previsió, 
per no haver=se buscat a temps personal. 
He vist dexar de fer mistela, per que l'esperit 
ha retardat un día més de tren. 
He vist tirar veremes a un cup sense rentar, 
que tenía tots los ferments d 'agre que hi quedaren 
de la brisa, y perdre=s provablement cent o dues 
centes càrregues de ví, per no haver=lo rentat 
abans de la collita y no tenir temps en aquell día 
precís. 
He vist vessar most o ví de les portadores per 
no haver=les fetes estanyar a temps. 
He vist.. ... tants y tants descuyts, y n 'he tinguts 
també jo y m 'han costat cars, que fa que aconselle 
grans preparatius, que sempre seràn insuficients, 
sempre menys dels que•s necessitan. 
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Pêl méu regisme, faig, cada dia de collita, nota 
de lo que no va bé, a fi de que servesca de recor= 
dança pera preparar=ho a temps pera la collita del 
any següent. 
Aquests preparatius los dividiré en cinch gru= 
pus: 
Preparatius a les vinyes. 
Preparatius de carros y personal. 
Preparatius als edificis y al material. 
Preparatius de neteja. 
Traçat del treball. 
--
I) 
', 
.. ....., 
PREPARATIUS A LES VINYES 
4 Setembre rgro. 
De Hem de passejar ben sovint per les vinyes 
com convé (figs. 1 y 2) abans de la collita y seguir bé la 
graduar. marxa de la maduració dels rahims. Cada dia 
fer alguna graduació de most, pera fer-nos càrrech del avenç 
en sucre y en acidesa. 
Fig . 1.- Cop dc vista d'una vinya de montóncchs ab quatr.; fil ferres. Les passa· 
des resultan ben senyalades : són veres parets de rahims. 
La vista, lo cop d'ull, enganya mólt. Los rahims solcuyts 
semblan madurs, mal façan un petit grau. La verema ma-
durada a la ombra sempre sembla verda. 
No hi ha cap més remey que lo graduador. 
Convé força que los proprietaris sàpigan lo què es un gra-
duador. No serà inútil l'explicar-ho. 
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Fig. 2.- Carretera dintre la vinya, ab pals dc 3m.6o d'alçaria y que surten dc 
terra 3m. to. Estàn enllaçats ab fil ferres per dem unt, y dintre alguns anys faràn 
una volta dc verdor. 
De la gradua ció del dolç d 'un most. 
5 Setembre 1910. 
Lo que-n dihèm un graduador es un aparell de vidre, gra-
duat, que, ficat dins Jo most, neda (fig. 3). 
Si tinguessem facilitat pèls càlculs, no tindria gayre im-
portancia Jo graduador. Lo que tinga una graduació o una 
altra, facilita lo càlcul. 
Dues són les graduacions acceptables a la pràctica : la 
graduació Baumé y la graduació densimètn'ca o de Gay-
Lussac. 
Una pregunta al llegidor, qui té de procurar, abans de 
seguir, respondre-s ell meteix. 
Si tinch un graduador, qualsevol que siga, que 
Pregunta. , fi I . I fi pesara una quantitat xa, a que s1ga, y- 1co 
dins d'un such: ¿quàn s'enjon:¡_arà més: quan lo such serà 
més jexuclz o quan lo s u eh serà més lleuge1·? 
Convé tenir idees clares sobre axò; val més saber poch 
y ben sabut , que mólt y per sobre. 
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Conegu í un alemany, director de celler d'una gran casa 
del Penadès, a qui lo no saber lo que era un graduador li 
feya fer mólts disbarats. 
Un graduador com lo que veyèm en la figura 3, que pesa 
rig. 3·- Den si metre o Mustímetre ab la prempseta corresponent (t), per assajar 
la maduració dels rahims abans de la collita. Se llegeix lo grau en la part alta del 
menisch en lo punt de contacte delllquit nb la tija de vidre. 
sempre igual, un nombre determinat de grams, ¿ s'enfon-
zarà més en un such quant més fexuch siga o s'hi enfonza-
rà menys? 
Que s"esjorce, lo llegidor, en fer-se ben sePa aquesta idea: 
Quan se fica un cos sòlit dintre un líquit, treu de lloch 
una quantitat de líquit igual al volúm del t1·oç sòlit que en-
tra dins lo líquit, y aquell cos sòlit perl del séu pes. dis-
minueixdel séu pes, una quantita t igual a lo que pesa lo líquit 
desallotjat. 
(1) Aquesta prempseta y mustímetre són de la casa Dujardin-Sallcron, dc 
Paris. La prempsa es posada eo lo catàlech al preu dc 7 franchs y lo mustfmetrc 
al preu dc 3 franchs. 
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Si agafàm una ampolla de xampany vuyda y ben tapada 
y la pesàm, trobarèm que pesa rooo grams, un kilo. Si Ja 
ficàm dintre una portadora d'ayga, nedarà; per que lo 
volúm de la ampolla per Ja part dc fora, o siga Jo volúm 
d'ayga desallotjada, passarà d'un litre. Ella desallotja un 
litre solament, per que pesa un kilo. 
Si agafàm un ou fresch y lo ficàm dins d'un vas d'ayga, 
anirà a fons, per que la ayga que desallotja, la ayga que 
ocupa, pesa menys que l'ou. 
Però si fem la ayga més fexuga, fonent-hi sal de cuyna, 
aquell meteix ou hi nedarà, per que encara que la ayga des-
allotjada siga la metexa en volúm, tindrà major pes que 
rou, y per axò nedarà. 
Les dones, pera fer salmorra pera posar olives, fonen sal 
ab ayga fins que un ou fresch treu fora la ayga una rodona 
com d'una mitja pesseta. 
Axò es fer servir un ou de graduador. 
Neda més, quan lo such es més pesat; s'enfon~a més, quan 
es més lleuger. També ab un ou podríam graduar los mosts. 
Donchs bé, fixats en aquest principi, s'han construït los 
graduadors de most, pesamosts, a1·eòmetres, etc.; tots són 
noms que significan lo meteix. 
Ab lo nom de pesamosts se significa quasi sempre l'areò-
metl·e Baumé. 
Pera que millor l'entengas, estimat llegidor, 
Farèm anirèm a graduar-lo plegats. Compra un areò-
un graduador B 
B é metre aumé que senyale des de o
0 a r5°; 
aum . 
compra lo més econòmich que trobes y-1 su-
posarèm mal graduat. Trenca-I per la punta superior y, fent 
fondre, ab un llum d'esperit, una goteta de lacre que sub-
gecta Ja tireta de paper que fa d'escala dins del vidre, ab 
unes pinces treu la tireta de paper y llença-la . Fes una altra 
tireta per l'estil, fica-la dins la tija prima del areòmetre y, 
tot ell ben net, sense que hi haja entrat ayga, fes-lo nedar 
dintre una proveta ab ayga distilada (crech que a Barcelona 
la venen les farmacies a I 5 cèntims lo litre) a I 5° centessi-
mals de temperatura. 
En lo meteix punt que aquesta ayga enrase, has de posar 
lo o0 a la tireta. 
_ ... 
lli 
li 
li 
l,r 
-¡¡· 
li 
L' 
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Tingas compte, al mirar l'areòmetre, de llegir al cap de 
munt del menisch, en lo punt de contacte del vidre ab lo 
líquit. En los alcoòmetres es al revés, se llegeix a la super-
fície dellíquit. 
Treus la tireta de dins la tija; posas una ratlleta y-1 o0 ; 
torna la tireta dintre y prova novament l'areòmetre. 
Ab un prim filferre pujaràs o baxaràs la tireta dintre la 
tija fins que-I o0 enrase bé ab la ayga distilada a ¡5° centi-
graus de temperatura. 
Llavors prepara una disolució de sal de cuyna : 
o sigan 
1So grams de sal pura y seca de cuyna 
y 8So grams d'ayga distilada 
J5 parts de sal per 85 d'ayga. 
Posa-la a 1S0 c. de temperatura, fica-hi l'areòmetre, y allí 
hont enrase, hi has de posar una ratlleta y 1 S0 • 
Quan ho tingas ben afinat, fes a la tireta 1S divisions 
iguals des del o0 ·al 1S0 , y a cada divisió posa-hi lo séu nú-
mero. 
Fica la tireta dintre la tija; repassa que-1 o0 senyale bé ab 
la ayga distilada y-ls 1 S0 ab la ayga que porta 1 S per roo de 
sal, o siga 15 de sal y 85 d'ayga. 
Quan tots dos números enrasen, torna a fondre la goteta 
de lacre de dins pera que enganxe lo paper al vidre, y, ab 
un llum de soldar, fes fondre lo cap de munt de la tija pera 
que-s tape lo forat del cap. 
Ab axò tindràs un graduador, pesamosts o 
Ja està fet areòmetre Baumé graduat ab tota exactitut. 
lo graduador , 
Baumé. Ab aquest aparell podras saber lo grau de 
dolçor d'un most, o siga lo sucre que porta y-1 
grau d'esperit que farà. Tot axò mitjansant unes taules 
(ps. 26, 27 y 28). Es clar que, en rigor, lo que senyala direc-
tament es la sal. Als r5°vol dir que hi ha 15 per 100 de sal. 
¿No-s podria graduar també directament ab lo sucr·e? 
Sí, però no tindria cap aventatja per que lo most, a més 
del sucre, porta àcits y sals. 
Ademés, s'ha acceptat universalment la graduació ab sal, 
y quan se diu que un most fa deu graus de dolç, se significa, 
' 
24 La Verema. 
no que porta 10 per 100 de sucre, sinó que senyala deu 
graus en l'aparell graduat ab la sal, com hem dit. 
Aquesta metexa graduació Baumé es la acceptada pêls 
pesallexius, pesaàcits, etc., y no hi hauría manera de en-
tendre-s si per cada producte se prengués una basa diferent 
de graduació. 
Sempre, donchs, que-s parla de graus de most o de graus 
de sucre, entre viticultors y comerciants, se parla de graus 
Baumé. A la taula de les planes 26, 27 y 28 se trobarà la 
correspondencia entre aquests graus, les densitats, la rique-
sa en sucre y l'esperit a produhir. 
Lo que fa sostenir lo graduador Baumé es que, aproxi-
madament .los seus gra us corresponen al alcofoll que tindrà 
lo vi. Axis, un most de ro0 que porta 170 grams de sucre per 
litre, dóna un vi de 10° d'esperit. 
No es sempre axis, per que los graus Baumé no són tots 
iguals a si metexos, no més que pera sal. 
Un most de 7° Baumé porta 106 grams de sucre y dóna 
un ví de 6°2, y, en cambi, un most de x3°·Baumé porta 234 
grams de sucre y dóna un ví de 13°8. 
Com se veu, donchs, los graus Baumé de ro0 en amunt 
representan més sucre y de consegüent més alcofoll que de 
10° en avall. 
La noció fixa que ha de recordar lo colliter, per si li convé 
fer números, es que 17 grams de sucre per litre donan sem-
pre, si fermen tan bé, un grau d'esperit. 
Si-s vol, pot recordar-se en aquesta altra forma : 
1'700 kilos de sucre donan 1 litre d'alcofoll. 
Lo graduador Baumé pert terreny cada dia, devant del 
densímetre, que està destinat a substituir-lo. 
Per lo que-I llegidor haurà comprès, no-s tracta, al cap 
de vall, de res més, al graduar un most, sinó d'averiguar lo 
sucre que porta lo most segons que siga més o menys pe-
sant, per que, quant més sucre porta, més pesant es. 
Si-s tracta, donchs, d'averiguar lo pes, res serà tan clar 
ni tan fàcil, pêls càlculs, com saber lo que pesa un litre de 
most, determina1· e1z grams lo que pesa un litre, y llavors, 
-
! 
/ 
li 
li 
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mit¡ansant una taula, podrèm saber en grams lo sucre que 
porta, y dividint per 17, l'alcofoll en volúm que donarà. 
. Pera averiguar lo pes per litre o siga la den-
Denstmetre. . d l I d , S sztat e most, servexen os enstmetres. e-n 
diuen densímetres per que determinau la densitat. En lo 
densímetre se posa lo número 1000 (y no-I o, per que aqui 
representa mil grams per litre) en lo punt que enrasa l'a-
parell sumergit en ayga distilada a 4° centessimals de tem-
peratura, o siga en aquella que-ls sabis acordaren que un 
litre just pesés un kilo o sigan mil grams. 
Se posarà lo IIOO en Jo punt que enrasa l'aparell sumergit 
en un xarop o ayga salada, que un litre pese 1100 grams, 
y si després se divideix en cent divisions Ja distancia entre 
lo 1ooo y lo 1100, cada divisió senyalarà un gram més de 
pes per litre. 
Aquest aparell, sols sumergint-lo en un Hq uit, nos dóna 
immediatament lo pes per litre de dit Hq uit. 
Lo dens{metre es lo millor pesamosts; ademés, solen ser 
mólt millor graduats que-ls altres areòmetres. En Dujardin-
Salleron fa un densímetre (fig. 3) al que éll dóna lo nom de 
mustímetre, que comença en la part alta per la graduació 
toSo que correspòn a un most que donarà ví de 6° d'espe-
rit, y acaba en la part baxa ab la graduació de r 100 que cor-
respòn a un most que donarà ví de I3°g d'esperit. 
Com més cur·ta es la escala, més exacte pot ser lo densí-
metre, y per axó es preferible comprar densímetres diferents 
de 1 ooo a 10So, de 10So a 1 100, de 11 oo a ttSo, etc., que no 
un sol densímetre de 1 ooo a 11So. 
La taula de les planes 26, 27 y 28 dóna, en la primera co-
lumna, la densitat o pes d'un litre de most de rahím que-s 
troba ab lo densímetre; en la segona, lo grau de most 
Baumé, del gleuco-enòmetre o pesamosts, pêls qui no te-
nint densímetre usan algún d'aquests aparells ab la gradua-
ció Baumé; en la tercera columna, !os grams de sucre per 
litre de most de rahím. Cal no oblidar que aquest nombre 
dels grams de sucre es un terme mig de mólts mosts en-
sajats, tenint en compte que-ls mosts tenen àcits y tenen sals 
que també iniluexen en la densitat. 
En la quarta columna s'hi troba la riquesa alcojòllica del 
4 
--
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Relació entre les densitats, lo grau B aumé, lo pes 
de sucre y l'alcofoll que produhirà, en un most de 
rahims a I 5 o C. (r) 
Den- Graus l Grams ! Grau l l J?cn- j Graus ¡ Grams : Grau 
silats : de sucre¡ de : : sttats : :de sucre: de 
o pes ! Baumé ! per litre ! alcofoll ! ! o pes ! Baumé ! per litre ! alcofoll 
per litre l ! per li tre¡ ¡de most ¡del vi fet 
1035 4·9 63,0 3·7 ro6o B,r 130,0 7,6 
IOjl) 5.o 66.0 3·9 1061 8.3 132,0 7,8 
1037 5,1 69,0 4,0 IC62 lj,4 135,0 7·9 
103<'! 5,3 72.0 ..¡,2 1063 8,5 138,0 8,1 
1039 5,5 74.0 4-4 1064 8,6 140,0 8,2 
1040 5.6 76,o 4,5 lo65 8,8 143,0 8,4 
1041 5,7 Bo,o 4·7 1066 8.9 146,o 8,6 
1042 58 s~.o 4.8 1067 9,0 148,o 8,7 
1043 5,o 84,0 5,o 1008 9·2 151,0 8,9 
1044 6,0 8?.0 5,1 106g 9·3 154.0 9,0 
1045 6.1 90,0 5.3 1070 9·4 156,0 9,2 
1046 6 .3 92,0 5,4 1071 9,5 159,o 9·3 
1047 6.4 95,o 5,6 1072 9r7 162,0 9·5 
1048 6.6 98,o 5,7 1073 9.8 164,0 9.6 
1049 6,¡ 100,0 5,9 1074 9.9 167,0 9,8 
1050 6,9 103,0 6.o 1075 10,0 170.0 10,0 
1051 7,0 106,0 6,2 1076 10.2 172,0 lO, I 
1052 7,1 108,0 6,3 1077 10.3 175,0 10,3 
1053 7·2 111 ,0 6,5 1078 10,4 178,o 10,5 
1054 7·4 I 14,0 6,7 1079 10,5 180,0 10,6 
1055 7.5 116,0 6,8 roBo 10,7 183,0 10,8 
ro56 7.6 r 19,0 7-0 1081 10,8 r86,o 10,9 
1057 7.8 122,0 7-2 1082 10,9 188,o 11,0 
10511 7.9 124,0 7-3 1083 11,0 191,0 11,2 
1059 B,o 127,0 7,5 1084 11,1 194,0 11,4 
r) Entre-ls llegidors hi haurà aficionats als no.nbres o que-ls agrada saber 
Jo per ~uè de les coses, y, de consegüent, en què s funda aquesta taula. Vaig a 
donar- os-ne la explicacoó: 
f•ubrunfaut, en 1824, donà una fórmula per calcular lo sucre de canya d'una 
disolució qual dcnsotat a o• fos coneguda. 
Kcfaç:l.m la fórmul6: 
D = densitat a o0 c.,o siga pcs·en grams d'un litre dc di so-
lució de sucre de canya a o• c. 
x = pes en grams del sucre de canya que hi ha per litre. 
La densitat del sucre dc canya, prenent la ayga a o• c. per unitat, es de t'6 sc-
gons Dubrunfaut. 
D'aquests datos, suposant que no hi ha contracció en Ja di solució, surten Ics 
següents conse¡üenctcs : 
Cum que un itrc dc disolució pesa O grams, dels quals x grams són sucre: 
O- x = grams d'ayga que hi haurà. 
Preparatius pera la verema. 
Relació entre les densitats, lo grau Baumé, lo pes 
de sucre y l'alcofoll que produhirà, en un most de 
rahims a I 5° c . 
Den-
sitats .. : sDt.~"ot-s ... l Graus j Grams : Grau ~ ¡dc sucre: de 
o p~s i Baumé 
per Jnre i 
Graus l Grams l Grau l 
i de sucre: de : 
i per litre i alcofoll i 
i ue most !del vi fet : 
! o pes i Baumé ¡per litre i alcofoll i per litre¡ ¡dc most i del vi fet 
1085 
1086 
1087 
1088 
1089 
11,3 
11,4 
I 1,5 
11,6 
11,7 
196,0 
199,0 
202,0 
204,0 
207,0 
11,5 
11,7 
11,9 
12,0 
12,2 
¡·· :::1!· -:iiJ. 1 l~:~··r Ii··· 
1090 
1091 
1092 
1093 
1094 
1095 
1096 
1097 
·1og8 
1099 
1100 
1101 
1102 
1103 
11 04 
I 105 
11 06 
1107 
11 08 
1109 
I 1,9 
12.0 
12,5 
12,6 
12,7 
12,9 
13 ,0 
13,1 
13,2 
13·3 
13,5 
13,6 
13·7 
13,8 
13·9 
14,0 
14,2 
210,0 
2•2,0 
215,0 
218,0 
220,0 
22~,0 
226,o 
228,0 
231,0 
234 ·0 
236,0 
239,0 
242,0 
244.0 
247,0 
250,0 
252,0 
255,0 
258,o 
260,0 
12 ,3 
12,5 
12,6 
12,8 
12,9 
13, I 
13.3 
13·4 
13,6 
13,8 
13·9 
14,1 
14 ·3 
14,4 
14.6 
14,7 
14,9 
15.o 
15.2 
15,3 
1115 
1116 
1117 
1118 
1119 
1120 
1121 
1122 
1123 
1124 
11 25 
11 26 
11 27 
1128 
11 29 
1130 
1131 
1132 
1133 
1134 
14,8 
15,o 
15,1 
15,2 
15,3 
15 ,4 
15 .5 
15,6 
15,8 
15,9 
16.0 
16,1 
16,2 
16,4 
16,5 
16.6 
16,7 
16,8 
16,9 
17,0 
276,0 
279,0 
2il2,0 
284,0 
287,0 
290,0 
292,6 
295.3 
298,o 
300,6 
3 1 I ,2 
3 13·9 
316,5 
319,2 
321 ·9 
324,6 
327,2 
Los IODO ceot.imetres cúbicbs de di~olu~ió que formao lo lnrc, serào: 
1';6 =cent f metres cúbichs de sucre, 
O- x = cent! metres cúbichs d'ayga, 
y, de consegüent: 
1
: 6 +O - x = 1ooo, 
de hont : x + t"6 D - 1 "6 x = 1'6 X • ooo, 
dehont: t'6X-X = 1'60-t'óX 10001 
dehoot: o'6x = (D-IOuOIX 1"6, 
o- 1000) x 1'6 
x = o6 
16 3 
16-4 
16,6 
16,7 
16,9 
17,1 
17·3 
17.4 
17.6 
17 7 
17·9 
18,o 
1R,2 
18.3 
18,5 
18.7 
1il.8 
19.0 
19,1 
19·3 
Ab aquesta fórmula se calculava lo sucre de canya d'una disolució sucro>a a 
o0c y·s fe u una taula que avuy ha sofert petites variacions. 
La Verema. 
Relació entre les densitats, lo grau Baumé, lo pes 
de sucre y l'alcofoll que produhirà, en un most de 
rahims a 15° c. 
Den- Graus . Grams i Grau ¡ 
si tats :de sucre: dc ¡ 
o pes ! Baumé i per litre i alcofoll ! 
per litre¡ : dc most :del vi fcti 
::iii :i:i fïii:il :iii 
1137 17·4 335·3 19,8 
1138 17,5 337·9 19.9 
1139 17,6 340,6 20,1 
1140 
1141 
I 142 
1143 
1144 
1145 
1146 
1147 
1148 
"49 
17,7 
17,8 
17.9 
18,o 
18,1 
18,2 
18,4 
18,5 
18,6 
18,7 
18,8 
18,Q 
19,0 
343·3 
346,0 
348,6 
351,3 
354,0 
356,6 
359.3 
362,0 
3Ó4.6 
367.3 
20,2 
20,4 
20,5 
20,7 
20,9 
21,1 
21,2 
2o,3 
:t I,:, 
21,7 
21,8 
22,0 
22,2 
' Den- . tirau s , Gr• ms Grau 
si tats ; ¡de sucre dc 
o pes ! Baumé ! per litre alcofoll 
·;':!l'i :ü ~~~~iii''''~¡;;· 
1156 19 5 386,0 22,8 
I 157 19,6 388,6 23,0 
1158 
11 5Q 
11 00 
1161 
1162 
1163 
1164 
1165 
1166 
1167 
1168 
11 69 
11 70 
19,7 
19,8 
19;9 
20,0 
20,1 
20,2 
20,4 
20,5 
20,6 
20,7 
20,8 
20,9 
21 ,0 
391,3 
393.9 
396,6 
398,7 
401,5 
404,2 
407,0 
409,7 
412,4 
415,1 
23, I 
23.2 
23.4 
23,5 
23,6 
23,8 
24,1 
24,2 
24,3 
24,5 
Per fer-nc la aplicació a l most de rahims ab graduació a t5° en lloch dc o• y 
tenint en compte que porta àcits y extractes que mudan la densitat, s'ha calculat 
que les influencies no-sucre sobre la densitat poden estimar-se en 30 grams dc 
sucre, que s'haurAn de restar del sucre trobat per la fórmula. 
Axis, la fórmula Dubrunfaut, aplicada al most y a t5°1 serà: 
(D- 100o) X 1'6 (A} 
x~ o'6 -30 . 
Ab la fórmula (A) s'ha fet la taula de Ics pis. 26, 27 y 28. Façàm la comprova-
ció. Tenim un most de to88 dc densitat; los grams dc sucre que porta, scràn : 
lto88-tooo)X t'6 88 X t'6 
x = 0.6 - 30 =--¡;;¡¡- - 30 = 234- zo = 204, 
que es lo que dóna la taula. 
La taula es feta dcspreciant sempre tots los decimals. S'ha intentat corrctgir 
aquesta taula cmpi~ica y ab mosts del 1898 y ab altres del 1899 se feren 34 anà-
lisis dels primers y 5o dels segons. Després del primer any,la conclusió róu que 
los da tos dc la taula e ran massa alts, perócom los anàlisis del an)' següent dona-
van la conseqüència contrària, termina lo quimich, que penso esM- E. Manccau, 
dihent : «En resúm, Ics comprovacions que hem fet des del 1893 y en partíeu lar 
los últims tres anys, nos fan treure la conclusió dc que es suficientment exacta 
)a taula usual». (Bulldi~t du Lal-.mat.,¡, npirimtTtlnl Jr ta Mai.Jon Motl t1 Ch,zndDn; D~cembre 1900). 
Lo grau d'alcofoll del vi fet es calculat partint de que 17 grams dc sucre per 
litre óonan t 0 d'alcofoll. Axó es sols veritat en fermentacions ben fetes y mcntrcs 
no passe dc 14° a t5°. D'aqui en amunt no resul ta veritat, per que los vins quc-
daràn dolços. Los nombres dc la taula sols rcpresentan, en aquest cas, lo grau 
dc alcofoll que tindria lo vi si tot lo sucre fermentés. 
--
li 
- !-
Preparatius pera la verema. 
most quan serà fermentat, si fermenta tot lo sucre, lo que 
no es pèls vins que passan de 14° d'esperit. 
Lo llegidor ja sab que-ls líquits se dilatan ab lo calor, y 
per lo tant, crexen de volúm sens aumentar de pes, lo que 
vol dir que són més lleugers com més calents. 
Pèls efectes de la taula de les planes 26, 27 y 28, la gra-
duació bona feta ab lo densímetre, es la que-s fa a 1S0 c. 
Per saber la densitat exacta, se pren lo nombre que diu 
lo densímetre y la temperatura del most y-s fa la correcció 
de temperatura, segons la taula d'aquesta plana. 
Exemples: Trobàm I065 de densitat y 12 de temperatura, 
farèm la operació següent : 106S 
- 0'4 
La densitat veritable, serà : 1064'6 grams. 
Altre exemple: Trobàm 1o6S de densitat y 28 de tempe-
ratura, farèm la operació següent : 
1065 
+ 3'6 
La densitat veritable, serà : 1068'6 grams. 
Correcció de temperatura pera la densitat dels 
mosts que no=s prengué a I 5° c. (t) 
--=~==~r=======~p=======~========= 
' 
Temp. j Resta .. ~~:~.' ... ¡ ... ~~-~-~.. ..:~~-~: .. l ... ~u ma .... ~e-~-~-· ¡ ... ~~-~a ... ~· .. ;; .. ¡---=·;; a16° , +o'2 a21• +1'3 a.26" ' +2'8 
a 1 1" - o'S a 17° + o'4 a 22° : + 1'6 a 27° + 3'2 
a12° :-o'4 a18' +o'6 a23° +1'9 a28° +3'6 
a13° -0·3 a1ú0 +o'8 a24° +2'2 a29" +3'9 
a14° -o'2 a2Ó0 , + 1'0 a2S" +2'S a3o• +4'3 
a •5" - o'o 
(I) Aquesta taula de correcció de temperatu res, o o es la que solco donar los 
llibres. La taula clàssica que-s troba en tots los llibres d'enologia y agendes, es 
Ja següent: 
Correcció de temperatura pera la densitat dels mosta que no-a prengué a xs• e, 
Suma ~~u I· Tcmp. ; s~~-~·-''· ... :~:.~: ... i Suma n .... ::~!·. 
a 10' - o'6 a 16° + o't a 21° :j: •1:3• a 26° + 2'3 a11• -o'S a17° +o'3 a22° a27° +2'6 
a 12• -0'4 a r8° +o'S a 23° , t t'b a 28° !2'8 
a 13° - o'3 a rg• :j: o'7 11 a 24° 1'8 a 29° 3'1 
a 14• : - o'2 a 20° o'g a 2S0 2'0 a 30° 
1
. 3'4 
a. t5° - o'o - - - - - -
(..a poso aqul per si algú creu preferible utilisar nq_uesta taula. 
No tinch per exacte la taula del text, però d'u na pila d'assaigs fets ab un bou 
denslmetre (no ab balança) entre les temperatures 20° y 30• me resullà un u nova 
30 La Verema. 
Graduar Per habituar-se a no perdre de vista lo que sig-
ab balances nifican los datos dels aparells que un hom usa, 
al pes. y adquirir facilitat en los càlculs, convenen les 
comprovacions per altres procediments. Tinga-s en compte 
que dich sols comprovar per no oblidar lo que significau 
los datos y facilitar los comptes, per que, per altra part, 
convé fer-se un xich rutinari y no cambiar fàcilment de 
aparells y procediments. 
Ab aquest obgecte, recomano la forma de determinar lo 
sucre de un most sens tenir densímetre, ni graduador, y 
sols ab la balança ordinària. 
Prenèu una ampolla qualsevol y després de ben neta la 
tarèu vuyda, en vostres balances, ab perdigons. 
Ompliu-la d'ayga ordinària y pesàu, expressant lo pes en 
fracció de hilos. 
Vuydàu-la, escorrèu-la, ompHu-la de most y tornàu a pe-
sar, expressant lo pes en grams. 
Aquest segón pes, dividit pêl primer, serà lo pes en grams 
de un litre de most, la densitat, y ab la taula de les planes 
26 y següents trobarèu lo sucre del most. 
Naturalment, lo pes d'un Hquit en grams, dividit pêl vo-
lúm en litres, dóna la densitat o pes en grams d'un litre; 
y lo pes de la ayga en fracció de hilos, no es més que lo 
volúm de la ampolla en fracció de litres, per que la ayga 
ordinària, que, per ser a I S0 c lo més, hauria de pesar menys 
d'un kilo al litre, com que porta sals que li compensan 
aquesta lleugeresà: pot acceptar-se bé en la pràctica que lo 
kilo es lo litre. 
Jo he tarat avuy la ampolla, la he omplerta d'ayga, he 
pesat y trobo o'g66 kilos. 
Omplo de most, peso y trobo I02S grams. 
F I d. . , I 025 d , 6 ent a IVISio 0,966 , ona= 10 I. 
Comprovo ab lo densímetre y, efectivament, me dóna la 
densitat de 1060 a 106I; no arriba ben bé al 1061. 
taula, qual terme mig entre In que vaig trobar y la que-o dicb clàssica es la que 
poso en lo text, dexaot igual lo dc t5° per avall. 
Desitjaria que-ls laboratoris que disposan de bon material, comprovessen 
aquestes correccions y-ns dcssen una nova taula. 
La correcció no serà la mctcxa si-s treballa nb balances o ab den sl metre. En 
aquest cas, hi ba la llilatació del vidre. 
... 
l'reparatius pera la verema. 
Al fer les graduacions ab areòmetres o densímetres, s'han 
de tenir en compte les següents observacions pràctiques: 
1.3 : Los mosts convé que sigan decantats o filtrats; lo 
menys bruts millor, per que los resíduus en suspensió fal-
sifican un xich lo grau, donan més grau del real, si són 
dipòsits fexuchs, y menys si són lleugers, particularment si 
hi havia bombolles d'àcit carbònich. 
2.oa : La proveta de vidre convé siga plena, però que no 
faça menisch per sobre les vores, que no siga lo most més 
alt que-1 vidre. per que aquell most que sobresurt no obra 
sobre lo densímetre. 
3.cra : L'areòmetre ha de ser ben net; jo-I rento ab ayga 
y sabó, ben exugat ab un drap net o ab paper de filtre. Per 
assegurar-me de que lo densímetre no té grassa en la tija, 
encar que-I prench ab los dits sols per l'extrém superior, 
passo a lo llarch d'ella un paper filtre mullat de una diso-
lució fluxa de sosa o potassa càustica, apretant-lo ab los dits. 
4.1a : La llegida del nombre s'ha de fer per sobre del me-
nisch que forma lo most al mullar la tija, o siga pêl punt en 
que lo ví dexa de mullar-la, al revés de lo que-s fa ab les 
graduacions d'alcofoll. 
5. 13 : Si lo most té escuma se fa fondre fàcilment tocant-la 
ab una mica de sabó; basta que en la punta d'una agulla de 
cap n'hi haja una mica com la cabota de la metexa agulla 
y-s toquen les espumes ab aquesta agulla. 
6.ta : Per pendre la temperatura s'hi introduheix un ter-
mòmetre un o més minuts, segons siga lo termòmetre. Fà-
cil es averiguar quants minuts està per fixar-se. 
La Verema. 
De la determinació de la acidesa. 
6 Setembre 1910. 
Encara que la graduació del dolç del most, feta sovint 
abans de Ja collita, es ja per sí un bon regisme pera conèxct 
la marxa dc la maduració, lo conexement es mólt 
més complert si detcrminàm ensemps la acidesa. 
Aquesta metexa explicació de la determinació 
de la acidesa, servirà també pêls mosts en Ja collita 
y pêls vins fets; axis com la de la graduació del 
dolç serveix pêls mosts no fermentats en tot temps. 
B 
L'aparell que millor pot convenir- "': 
Canó nos, si no tenim pràctica de labora- ~ =1 
acidimètrich ~ - t 
tori, es Jo canó acidimètrich Dujar- ~~i 
Dujardin. din (fig. 4) ( 1 ), per determinar modo ~IJ A 
grosso la acidesa d'un most. I ~ 
Se posa most en lo canó fins a la ratlla A, tra- ~ 
yent-ne o anyadint-n'hi ab una de les dues pipetes JiN1 
que acompanyan l'aparell. 
S'hi anyadexen dues o tres gotes de disolució . 
de phtaleina de phenol (2). F•S·4· 
S'h. · 1 ¡· b • · ¡, · . Canó 1 tira o zcor aszc 1 tztrat per petites quan- acidimètrich 
titats y al final ab la altra pipeta. Dujardio. 
A cada adició se tapa y remena fins a fer des-
aparèxer Ja color rosada de la phtaleina bàsica. V é un mo-
ment en que una gota del licor bàsich titrat dóna color 
rosa persistent, que al remenar no desapareix; l'avors se diu 
que lo most està saturat, y posant lo tu bo a plom se llegeix 
posant l'ull a nivell lo nombre d'enrasament del líquit. 
Aquell nombre diu lo nombre de grams d'àcit tàrtt·ich que 
lo most conté per litre. 
{t) Los Srs. Serdà, Ros y c.•, de Vilafranca, lo venen per tó'So ptes, junt ab 
reactius, pipetes y peu dc fusta. 
(2) l'êls mosts negres no s'hi posa tintura, y·s coneix la neutralisació ja per la 
color verdosa que prenen, ja ab una tireta de paper tornassol rosat que-s torna 
morat quan es neutre y blau quan ~s bàsich. Si lo most fermenta y té àcit car-
bónich se li fa arrencar lo bull abans d'emplcar-lo. 
• 
ll 
11 
1 
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Preparatius pera la ' 'crema. 33 
Aquí cal una aclaracíó. Los mosts portan àcits Aclaració. 
mólt variats, però per fer-ne una determinació 
de conjunt y donar un nombre, hem de menester una unitat. 
Aquesta, tractant-se dels vins, pot ser I'àcit sulfürich o bé 
l'àcit tàt·trich. 
Pendre per unitat l'àcit tàrtrích té la ventatge de facilitar 
lo càlcul de les adicions d'àcit tàrtrích. Pendre per unitat 
I'àcit sulfúrich es quelcòm com adoptar lo sistema mètrich, 
es posar-nos al uníson ab los químíchs, ab los seus llibres 
y ab casi tots los llibres de enologia que donan la acidesa en 
àcit sulfúrích. 
Però no oblídèu que, al cap y a la fí, los àcits del most no 
són àcit sulfúrích ni àcit tàrtrich, sinó una barreja d'àcits 
diferents; expressar-los en àcit sulfúrich o en àcit tàrtrích 
es sols qüestió de unitat. 
La acidesa s'expressa sempre en grams per litre. 
49 grams d'àcít sulfúrich equivalen, o siga, donan igual 
acidesa que 75 grams d'àcít tartàrich. 
D'aquests nombres, surten los següents coeficients : 
Sí teniu la acidesa en àcit sulfún"ch y la volèu saber en 
àcit tartàrich, heu de multiplicar-la per ¡'53. 
Axis, un most qual acidesa en àcit sulfúrich siga 4 grams 
d'àcít sulfúrích per litre, tindrà 4 x 1'S3 ~ 6' 12 grams d'àcit 
tartàrich per litre. 
Si teniu la acidesa en àcit tartàn"ch y la volèu saber en 
àcit sulfúriclz, heu de mult!,plicar per o'65. 
Axis, un most qual acidesa en àcit tartàrich siga 6 grams 
per litre, tindrà 6 x o'65 = 3'g grams per litre. 
Aproximadament y per poder fer càlculs de Aproximació. 
memòria; per poder gravar en Ja memòria 
alguna cosa que sí no es axacta dóna una idea aproximada 
de la acidesa, no oblídèu que la acidesa tartàrica es una ve-
gada y mitja la acidesa sulfúrica; per exemple, 4 d'acidesa 
sulfúrica donan 6 d'acidesa tartàrica (en rigor 6'12). 
La acidesa sultúríca es un terç menys que la acidesa tartà-
rica : per exemple, 6 d'acidesa tartàrica donan 4 d'acidesa 
sulfúrica (en rigor 3'g) . 
5 
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Lbs amichs qui tingan alguna costúm en la 
Procediment r ' b • manipulació de eynes de laboratori, 1aran e de laboratori 
en determinar la acidesa ab la bureta y ab tots 
los detalls que-ls ho hauràn ensenyat. 
No reproduhiré aquí la explicació del modusfaciendi, per 
que mólt millor que jo ho po-
dria descriure ho trobaràn ex-
plicat en lo llibre «Ejercicios 
dc Analisis de Vinos, por Jsi-
dro Campllonc.- Barcelona : 
Librería de Francisco Puig», en 
la obra de «Emili Viard: Traité 
General des vins» y en tantes 
y tantes altres. 
Fig. S. 
Sols una cosa advertiré, y es, 
que com a licor bàsich jo he u sa t 
sempre la ayga de calç, que té 
móltes comoditats. (Procedi-
ment Pasteur. Viard : Traité 
général des vins; segona edició, 
pl.2I3).- Una cullerada de calç 
amarada, dues o tres cullerades 
de sucre, que axis es més solu-
ble la calç, un litr·e d'ayga, tot 
d 11 Bureta Sallcron, per determinar la ben remenat ins una ampo a acidesa de un mostodeunvl. 
ta pa da, dcxar-la reposar 24 ho-
res y treure líquit per decantació o filtratge dóna un líquit 
acidimètrich mólt diluit y fàcil d'usar. 
Los qui han treballat en laboratori tindràn ja lo séu sis-
tema, no cal pas cambiar-lo, millor es perfeccionar lo que-s 
tinga a còpia de repetir operacions. 
Importancia Mólts agricultors creuen que-I determinar los 
dels treballs àcits es cosa sens importancia, que no li ve 
de laboratori. d'aquí. Es un error gravíssim. Totes les cases 
que s'han distingit en fer vins y han acreditat marques, són 
conegudes en los laboratoris per los que han volgut apendre 
d'analisar mosts y vins, y axís arribar-los a conèxer. La 
majort part han sigut comerciants, alguns pochs proprie-
i 
: 
-~ 
I 
I 
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taris, per que aquests no han tingut tant a mà los labora-
toris. 
Los progressos de la vinificació y de la criança dels vins, 
fins avuy dia, són deguts al cuydado en primer lloch, y en 
segón lloch, als conexements de química; y axò que no s'hi 
ha d'introdulzir cap producte químiclz al vz'. 
L'anàlisis químich nos ha fet conèxer lo ví y lo que d'ell 
podèm esperar. 
Trenta anys enrera recordo que-I meu pare y-1 Digressió. 
séu germà (mon oncle Camilo, advocat) passa-
van móltes hores al laboratori estudiant los vins de dife-
rents ceps, de diferentes terres y de diferents grams de 
maduració per fer vins escumosos. Mon oncle, que may 
havía treballat al costat de cap químich, era qui-s cuydava 
de determinar la acidesa dels vins. 
Lo procediment era lo següent: 
Agafava un grapat de cendra de la llar de foch 
Procediment 
casutà. y lo posava sobre un embut de vidre, y aquest 
sobre una ampolla de ví, vuyda. Omplía de 
ayga, remenava, dexava reposar cinch minuts y decantava 
lo líquit clar o casi clar que era lo séu licor acidimètrich, 
un llexíu de cendra. 
Per altra part pesava un o dos grams d'àcit oxàlic~l, los 
posava en una ampolla blanca, y anyadía ayga, los disolía, 
y hi anava tirant primer ab una pipeta y després ab una 
bureta graduades lo licor bàsich fins que unes gotes de tor-
nasal que hi anyadía viressen en morat; y feya la següent o 
consemblant anotació: 
Per neutra lisar 2 grams d' àcit oxàliclz he necessitat 243 
centímetres cúbichs de llexíu. 
Llavors prenia 100 centímetres de most o de ví y-ls neu-
tralisava ab lo meteix licor bàsich, sens anyadir-hi cap tin-
tura. Lo viratge dels colors del ví y la llarga pràctica li da-
van ben clar lo punt de neutralisació; y apuntava la següent 
o consemblant nota : 
Per neutralisar 100 centímetres de ví lze necesssitat 87 
centímetres de llexíu. 
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Ab los càlculs se troba la acidesa: 
243 centímetres de llexíu neutralisan 2 grams d'àcit 
oxàliclz; 870 centímetres, que es lo que se necessitaria per 
neutralisar un litre de most de vi, hau ràn neutra lisat x, que, 
feta la proporció, són 7' 16 g,·ams d'àcil oxàlich. 
63 d'àcit oxàlich equivalen a 49 d "àcit sulfúrich, per lo 
tant, 7' 16 d'àcit oxàlic/¡ equivaldràn a x = 5'57 grams 
d'àcit sulfúrich per litre, que era la acidesa buscada. 
Fet axó, llençava tots los reactius àcit y bàsich y rentava 
les arn polles. 
i Tan cas ulà era lo sistema de determinar la acidesa! 
Ademés de casulà es ben exacte quan la pràctica li acom-
panya. 
Es cosa clara, que-s pot fer millor, però són mólts los 
qui per fer millor no ho fan de cap manera . 
. ¡, 
* * 
Axís com la Quúnica ha sigut la ànima de la vinificació 
y criança de vins fins a vuy, d'avuy endevant serà lo micros-
copi y l' estudi de les llevadures, que faràn adelantar la 
enologia. 
Fins ara, per entendre los vins se necessita van nocions 
de química y anàlisis qtdmich, d'avuy endevant estudis de 
microbiologia y examen microscòpich. 
Los enòlechs del pervindre han de conèxer un xich la 
química y mólt les llevadures y fermentacions, de les quals 
parlaré en la Segona Part. 
. -
--
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De quan s'ha de collir. 
7 Setemb1·e rg 10. 
Per conèxer l'avenç de la maduració necessitàm conèxer 
l'aument de sucre y la disminució d'acidesa. Lo rahím es 
/ madur quan dexa d'aumentar lo sucre del rahím; llavors 
es la hora de collir. 
Per conèxer l'aument de sucre y la disminució d'acidesa 
Fig. 6.- Aparell de cuyna que serveix per prempsar rahims y fer una mostra dc 
most. Graduador de most o dcnslmetre.- La prempseta de la figura 3 (plana 21) 
es més còmoda pi!ltrcball però no-s pot traginar per les vinyes com aquest apa-
rell . Ademés, costa més de re o tar per què es més fexuga. Jo uso indistintament 
la prempsa o l'aparell d'aquesta figura. 
convé determinar l'un y la altra dos cops per setmana du-
rant dues o tres setmanes abans de la collita. 
Per fer la mostra s'han de pendre rahims de set 
Per fer 
la mostra. o vuyt ceps, tots d'una mena de rahims, ni-ls 
més prop de la terra ni-ls més enlayrats, ni tots 
del nort, ni tots de la cara del sol, y cada any dels metexos 
troços de vinya, per que sigan comparables los datos de un 
any ab un altre. 
Suposèm una hisenda que tinga quatre menes de ceps: 
Macabeus, Xarel-los, Morastell y Parellada. 
I• 
I! ! i 
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Cada dilluns y cada dijous a la metexa hora s'ha de fer 
un cistellet (dos o tres kilos) de rahims de cada mena y cada 
any del me tex rotllo de ceps o dels metexos ceps; procurant 
que per la seva situació no depengan de les humitats d'un 
torrent, ni de la sombra d'un arbre, ni de la proximitat a 
una carretera, o siga que estigan en condicions normals. 
Està clar que són mostres que no representen poch ni 
mólt lo terme mig de la collita d'una hisenda. 
Ab l'aparell figura 6, que crech que es millor que la 
prempseta, se trèu mig litre de such de cada mena de rahims 
y se determina lo sucre y l'àcit. 
¿Quan no posarà més sucre serà hora de collir? Per aquells 
ceps sí, però per tota la hisenda provablement no. 
Si guardàm alguns anys les notes, observarèm ab les 
móltes graduacions que farèm durant la collita. que-ls anys 
que hem collit los xarel-los començant lo dia que la mostra 
de xarel-los senyalava, hèm vist aumentar lo grau durant 
los diferents dies de collita, lo que voldrà dir que lo conjunt 
dels xarel-los de la proprietat portan 3, 4, 8 dies de retràs 
ab la mostra, que cada any serà dels metexos ceps. 
O bé, en lloch d'aumentar, haurèm sofert un gran perju-
dici per la podridura y axó nos senyalarà que portàm massa 
retràs en collir. La una o la alt ra impresió convé notar-la 
cada any. 
Conexent bi-setmanalment la marxa de la maduració de 
les quatre menes de ceps, no sabèm la fetxa matemàtica del 
dia de collir, però anèm orientats, com qui trepitja camí 
conegut, com qui coneix lo país. 
Lo meteix colp d'ull nos dirà mólt més, després de uns 
quants anys de fer dits estudis. 
La antiga prova de collir grans de rahim y dar-los per 
madurs quan en lo pedunculet hi queda adherit l'eix central 
del grà, quan lo pedunculet un xich llenyós ja arrenca del 
grà com una cu ha o cono tant més1larch com més madur es 
lo rahim; aquesta antiga prova, que dirà poch al qui la fa 
per primera vegada, dirà mólt al qui la fa cada dia, durant 
mólts anys, y segueix a la vegada la maduració pêls analisis 
dits. Tot se necessita per orientar-se. 
Jo no hi crech ab lo determinar per tals o quals fórmules 
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lo dia de collir y lo que s'ha de fer. Lo que crech si, es que 
aytals anàlisis aclarexen l'enteniment y donan un colp d'ull 
que d 'altra manera no-s tindria. 
¿ Volèu fer-vos càrrech de la marxa de la maduració del 
rahim? Una casa d' Epernay té registrats los següents da tos, 
d'una metexa vinya durant set anys, ab quals datos jo 
faig les gràfiques perque se-n puga capir millor la impresió. 
7. 
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Fig. 7· - Gràfica del au ment d• grau y dc la disminució d'acidesa. 
Grau Baumé Acidesa sulfúrica 
Aquest últim día se collí la vinya . 
La maduració es mólt regular, veja-s la gràfica; Ja ratlla 
del sucre va pujant, la de la acidesa baxant ab tendencia a 
devenir paraleles. Se va collir lo dia que tocava, o millor 
quatre dies massa tart, ja que durant quatre dies lo sucre 
no s'havia mogut. 
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Veja-s la marxa de la maduració l'any següent: 
12... 
IS' 
S'1'4-
' 
Fig. 8.- Gràfica del au ment dc grau y de la disminució d'acidesa. 
Grau Baumé Acidesa sulfúrica 
'"''"'""""';";"~~~~·~~·;~""''''"' ... ! .................. ~:;;"""'""'i··· ............. ~·:;;'"''""""' 
IS » g'65 7'92 
20 » 10'45 7'12 
23 » I I '20 6'g5 
26 » I I '35 6'77 
29 » I I '20 6'20 
2 Octubre 1 1 'S7 6'oo 
Aquest últim día se collí Ja vinya. 
La maduració es ben r·egular; la posició de les ratlles 
grau y àcit, veja-s la gràfica dels últims díes, sembla senya-
lar que-s va collir massa d' hora. Aquelles ratlles haurían 
d'ésser més paraleles, l'angle que fan es massa obert. 
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L'any següent la marxa de la maduració es com segueix: 
H~ 
~~ 1.0 1.~ '1.7 s~ s~ s~ s.,.,t 
I I I 
11 /·~--: 
jJ .____.-' ~ O'"CMA. r\¡ (M.vW> t 
~o..----/ 
q 
~ •,, 
1 ··~ - -· · -- , 
' .... --·---·- .. 
Fig. 9·- Gràfica del au ment de grau y dc la disminució d'acidesa. 
1900 Grau Baumé 
Aquest últim dia se collí la vinya . 
La maduració es ben regular, y la collita ben oportuna, 
veja-s la gràfica. No-s podia esperar gayre més. 
6 
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La maduració de la verema l'any següent, de 1901, es com 
segueix: 
t~ ~o J~olf ~Ol~ 
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Fig. 10.- Gràfica del au ment de grau y dc la disminució d'acidesa. 
27 Agost 
3o » 
3 Setembre 
6 » 
10 » 
~g ~; 
Grau Baumé Acidesa sulfúrica 
nr~ ·Er 
IO'OO 7'60 
ro'45 6'5o 
11'15 5'40 
Aquest ultim dia se collí Ja vinya. 
La maduració es regular, té una baxa del grau en 6 Se-
tembre que pot provenir d'una pluja, per més que al veure 
que Ja acidesa no respòn (veja-s gràfica), fa creure que pro-
vé de pendre la mostra diferentment. La posició de les úl-
times ratlles demostra que se collí massa d'hora. 
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La maduració del 1902, fou com ensenya la gràfica : 
l~ t' J!~ ~ .!'t~t 
1'1.· / 
11~ ... ..... ,__ ,"/ 
..\~~ 
Fig . 1 1.- Gràfica del aum col de grau y dc la disminució d'acidesa. 
1902 
23 Setembre 
26 » 
3o » 
3 Octubre 
Grau Baumé 
~ .. .. . . . . ............ . ............ . 
9'15 
9'o5 
9'42 
9' 17 
Lo d(a 3 d'Octubre se colll la vinya. 
Acidesa sulfúrica 
~ ............. ········· 
11 '5o 
10·9o 
10·62 
12"25 
Poclts datos y mal presos són los d'aquest any. Lo quí-
mich analista, que suposo es lo Dr. E. Manceau, com que 
no firma no ho puch dir, se feu portar les mostres pêl pagès 
vigneron y per axò no diu res de les vinyes, solsament que 
lo most d'aquest any es lo reflex de tot lo del país. Mirant 
la gràfica, sembla que s'hi veja retratat lo mildiu, la acidesa 
sulfúrica per sobre del grau, 11 '5, 1 2'25 d'acidesa sulfúrica , 
de 9'!5 a 9'17lo grau Baumé. Un most que no madura y 
que es tan àcit, es perque lo cep no té fulles. 
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La maduració, en 1903, fou la següent: 
jqo J 
H' IS ii H ~<J J s~r 1- S tro~ Srr¡. St,.l- se¡,,. o .A-
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Fig. I 2.- Gràfica del au ment dc grau y disminució d'acidesa. 
1903 
·· ················································ ....... . 
15 Setembre 
18 » 
21 » 
24 » 
28 » 
1 Octubre 
Grau Baumé Acidesa sulfúrica 
........................................................................ 
8'45 12' 10 
9'25 r r'65 
9'57 ro' 5 
9'75 ro'oo 
g'6o ro'5o 
9'6o 9'85 
Lo dia 1 d'Octubre se collí la vinya. 
Encara aquest any lo most es massa àcit y de poch grau 
y madura poch. ¿Es que hi havia míldiu? La gràfica fa mal 
efecte perque la acidesa es més alta del grau, però si no fos 
axò fóra una gràfica que demostraria una maduració nor-
mal y una collita un xich tardana. 
·~ 
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Finalment, en 1904, la maduració fou: 
J3 ol¡ 
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Fig. 13.- Gràfica del au ment dc grau y dismiouciO d'acidesa. 
Grau Baumé 
·················-·········································· ······························ 
3o Agost 9'4S 
2 Setembre 9'4S 
6 » 9'77 
9 » 10'05 
!3 » 10'65 
16 » 10'90 
Lo dia 16 de Setembre se collí la vinya. 
! Acidesa sulfúrica 
10'25 
9'1 
10'8 
9'6 
8•5 
7'0 
La maduració es normal, veja-s la gràfica, per més que 
la acidesa del 2 de Setembre vaja fer una cayguda anormal. 
La posició de les últimes porcions de la gràfica senyalan 
que-s va collir massa d'hora. 
Lo resúm d'aquests set anys es: 
Anys Dia dc collita Grau Baumé i Acidesa sulfúrica 
·· ·· ·· ····; ·~~-~········· ¡ ······;··; ·· ·¿·~~~~;~·· ····· ............ ·; ·;··:·; ·~········ ·~ ············ . · ~·;·~~·········· 
1899 2 » 11 ' 17 6'oo 
1900 27Setembre 12'10 5'65 
I 90 I l 8 » l I ' I 5 5' 40 
1902 3 Octubre 9'17 12'2S 
1903 1 » 9·6 9'8S 
1904 16 Setembre 10'90 7 '00 
Aquests datos aclarexen lo concepte de la maduració. Si 
en lloch d'ésser d'una altra casa, los teníam cada hú de casa 
nostra, la seua utilitat fóra més gran. 
Jo voldría tenir-los de casa y no-ls tinch. Crech que-m 
porta una pèrdua important cada any la falta d'aquests da-
tos, però no-s pot atendre a tot. Es mólt senzill donar lo 
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consell y dir lo que s'ha de fer, però lo fer-ho y-1 fer-ho ab 
constancia cada any costa mólt. 
Jo m llimito a fer tres o quatre graduacions 
Mal exemple de morastells durant los.últims deu dies abans 
més o menys justificat. de la collita y senyalo lo dia de collir los mc-
rastells, y després quan tinch a casa les colles 
de collidors y triadores, no-m queda més remey que collir 
les altres menes de rahims tant si són verts com madurs. 
Pêls metexos morastells vinch obligat a fixar la fetxa vuyt 
o deu dies abans, per escriure a la gent que de lluny han de 
venir, y encara he de procurar començar en un dilluns. 
Necessito unes trescentes persones de fora país y axò me 
complica lo problema. 
Lo personal, les intempèries y la podridura poden fer 
cambiar lo començ de la collita. 
Teòricament s'hauria de començar quan los rahlms són 
madurs, y són madurs quan no aumentaja lo sucre y apenes 
disminueix la acidesa. 
En los paisos calents, devegades sobra grau y faltan àcits; 
en ells se podrían collir més vP.rts los rahims. 
En los paisos frets sol passar al revés. 
No obstant. crech que es preferible collir sem-
Adicions. pre ben madur y anyadir àcit tàrtrich per la aci-
desa que falte. Me semblan preferibles les adicions d'àcit 
tà1·trich que les adicions de sucre o d'esperit. No solsament 
aquestes són més cares sinó que han de ser en major pro-
porció. 
Per aumentar un litre de most d'un grau d'alcofoll hem 
d'anyadir-hi 17 grams de sucre o bé 11 centímetres cúbichs 
d'alcofoll. 
Per aumentar un grau d'acidesa sulfúrica per litre, hem 
d'anyadir ¡'53 grams d'àcit tàrtrich o siga menys de un 
decim del sucre. 
No es indiferent anyadir l'àcit tàrtrich alví o al most; 
convé anyadir-lo al most, ja per que millora la fermentació, 
ja per que s'identifica millor alví. 
Lo procediment d'ensofrar los mosts fa que-s pugan 
aplaçar aquestes operacions, que-s poden fer mólt més ben 
fetes y ab més conexement de causa. 
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be la secada. 
IS Setembre 1910. 
Alguns anys la secada no dexa madurar los rahims, y 
aquests quedan en grans xichs y empedrehits, y encara 
que-I meu estimat pare deya que no havía vist may en lo 
Penadès perdre-s una collita per secada, Jo cert es que si no 
se pert Ja collita se-n pert una part. 
Lo remey més pràctich es tenir la terra en pols Remey. durant tot l'istíu ab esmagencades a mà o ab les 
llaures Planet; me referesch a les terres argiloses que s'en-
cros tan. La importancia que per conservar la humitat del 
terreno té la constant pulverisació del terrer ab eynes apra-
pòsit, es gran. Recomano la lliçó de La Agricultura sin 
ri ego en el desierto americano: Sistema Campbell ( 1 ), que 
dóna la convicció de la influencia que poden tenir los tre-
balls superficials y seguits per evitar la evaporació d'ayga. 
Es l'únich sistema que preconiso ab confiança, per que és 
l'úni ch que practico ab quatre llaures Planet que no paran 
en tot l'istíu. 
(I) Fragments del article La agricultura sin riego e11 el desie1·to america11o: 
Sistema Campbell : 
«El connaturalizado con el desicrto,con ansia vigila sus campos en todo el io-
vicroo, y tan pron to como la escarcha (bielo) ba dcjadQ el terrcoo, sale con s us 
rastras de disco, que son u oas mAqui oas con ruedasco forma dc platoscoo filo, 
que aflojao el cien o y la basura, ya sca que esté 6 no arado el tcrreoo. Si cae un 
aguacero vuelve:i pasar la grada, que eotooces cambia de forma, y a hora sc com-
ponc de dicntes largos en forma dc cspigooes 6 pern os. En el tiempo que estA 
listo para segar el trigo, quiz:l. parecerfa que dcspués dc la sicga podria dejar el 
campo quictoal cuidado de la naturalcza; pues no, nada dc eso; después de la sie-
ga sc labra otra vez con la grada. Teod.r:i en la primavera poco trabajo que hacer 
con el arado; pero esa labor la bar:i profunda, eoterrando la hermosa capa de 
ticrra que con las gradas !abró, a ocho 6 diez pulgadas (20 a 2S cent! metros) de 
prolundidad en la negra tierra arable, y mieotras esta capa e~ té aún búmeda, 
hacc lo que los labradorcs del Este ou oca vieron, y probablcmentc no oyeron 
bablar dc ello jam:is. Em basa 6 a preo sa la ticrra rccicntcmcnte arada, con un 
instrumento especial que denomina Embasador? (Subsurface packer) que se 
muevc con cuatro caballos, cngancbados a una maquina pcsad:., compuesta de 
dos 6 tres docenas de ruedas de acero, que eotran unas entre las otras, que al 
penetrar el tcrrcno lo compri me con firmeza, rueda ha cia adclante levantaodo 
u oas cuantas pulgadas de la ticrra dc la superficie y dejandola ca er bieo lab rada. 
Parece paradoja : cmbasar 6 apretar el fondo y dejar floja la superficie. Pues 
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Mes ara aquí, al ocupar-nos dels preparatius per la colli-
ta, parlèm dels derrers dies de cultíu y si en aquests dies 
tenim mólt exut ¿ podèm fer alguna cosa? 
Dos remeys se preconisan : les pulverisacions d'ayga y 
l'espampolar. 
Quan se veuen ab llàstima los ceps casi 
Pulverisacions d h morts de set, ab los rahim s empe re its d 'ayga. 
y-ls pàmpols assecar-se y caure, y-ls que no 
cauen penjar pansits per la evaporació excesiva, no hi ha 
cap pagès que no rumíe si hi pot posar remey. 
La primera idea es regar les vinyes. Als últims d 'Agost 
de 1 go6 vaig veure una pila de carros pujant ayga ab bocoys 
bien, csto es lo que ejccuta el Subsurface pac/ter, que dcnominaremos Conser-
vador de jugos, micntras no haya un término que mas propiamentc lo designe. 
«Y sigue la mania de movcr el terreno. Si alguna parccla esta en descanso, no 
sc escapa; cada ocho dias se lc pasa la rastra, y parece cama para plantar lecbu-
ga. Ca e la llu via y cu brc el sucln. Ellabrador del Est e la aceptaría tal como llega 
sin baccr nada. No pasa lo mismo con cstc moderoo agricultor. Esta vigi!antc, 
ycuando la tierra est1 en su punto, sale todo el personal con sus gradas de 24 
dientes movidas por cuatro caballos y !im pian todo el terreno. La avena, la ce-
bada, el trigo, ticncn ya varias pulgadas de altura; s in du da que csc loco no ha 
dc pasar la rastra encima, ó las hermosas !fn cas que el maiz dibuja dcjar:ln de 
verse tan frescas con la llu via. Pues, no scñor, allf van a dar las rastras y todo 
parccc arruioado. Pcro cllabrador modern o sc so orfe: llega la cosecba, corta su 
grano, y siguen a las segadoras las gradas dc disco, ara profundo en el otoño, y 
a los arados siguen los Conservadores de jugos, hasta que las beladas cncierran 
la bumedad; dcspués dc cada aguaccro, barre los campos con los dientcs dc ace-
ro que pulvcrizao la tierra. 
«Y en lo que otros llaman su <<lncurn» hay método profunda y estudiada: 
csu\ practicaodo el cultivo sin ricgo, ó sen el método Campbell, paraeconomir.ar 
el agua de llu via, que es la última palabra en Agronomia.>> 
«El resultada primero para sus calculos yankees, fué éste: que una pulgada 
(2'S4 ceotimetros) dc llu via, producc cerca de 120 toneladas de agua por acre 
(40.467 arens); que 12 pulgadas (30 ceotlmctros), si el agua pudiescconservarse 
en el terreno, son sujicientes con exceso para madttrar una cosecha de ci nco to-
neladas por acre. Y dc ah i que en los años mas secos, cala mas agua dc la que sc 
nccesitaba. La dijicultad esta ba e11 la evaporaci6n y no en la cantidad de agua 
que caia. Sobre cstc becho se fuodó la rcsolucióo del problema.» 
«Pero no es suficientc tan sólo arar profundameote. El terreoo roturado dcbc 
recibir cierto tratamicoto dcspués de haber si do abicrto, mieotras aun esta hú-
mcdo, para prevenir que se sequc con la evaporacióo, y que pcrmita, i la vez, 
que sc cmbeba cualquicr agua que caiga, conservando el poder de capilaridad, 
que s u bala humedad; pe1·o que no pase de la cama, para las raíces, que se hafor-
mado en el fondo de la lierra arada. Esta es la ou eva idea del sistema. 
«La parte inferior 6 el fondo hasta cerca tres pulgadas dc la superficie, ha de 
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per regar unes vinyes a Esparraguera, sota Collbató. Cada 
carro feya 8 camins d'un bocoy de S càrregues, que són 40 
càrregues, ab les que se poden regar cent o doscents ceps. 
La hectàrea té S.ooo ceps, necessita donchs, contant 200 
ceps, que-s reguen ab les 40 càrregues 2S jornals de carro 
y per cada j orna! de carro o siga per cada 8 bocoys a lo menys 
se necessitan dos hòmens per repartir-los, que són So hòmens 
en total per hectàrea. 
2S jornals de carro, a 8 pte s. . .. 200 pessetes. 
So hòmens, a 3 ptes. . . . . . . . . . rSo » 
Total per hectàrea ... 3So pessetes. 
lla dc valer mólts diners lo ví, que un tal gasto surta a 
compte, y axó que 2S litres per cep, per dos metres quadrats 
de terra es ben poca regada. 
En cambi, les pulverisacions d'ayga en les fulles del cep, 
fctl!S solsament les dues hores últimes de cada tarda, re-
presentan un petit gasto y obran com una rosada. Enten-
drexen la fulla, en una hora en que lo sol ja no evaporarà 
aquella ayga, y han de ajudar al treball de la fulla per pro-
duhir los elements nodritius que directament aniràn dc la 
fulla al rahim . 
La explicació es bonica y llògica, es una rosada artificial 
y tots sabèm lo que les rosades ajudan a madurar lo fruyt . 
He sentit afirmar que cada dos litres d'ayga ben repartida 
axís pot donar-nos un litre de most. 
Jo no ho he provat, però los pagesos que tenen poca terra, 
y poca feyna en aquest temps, podrían assajar-ho y donar 
la seva opinió. 
quedar firmemeotc aprensado, micntras que la superficie del tcrrcno ha dc que-
dar lloja y de bc ser inmcdiatamentc pulverizada por la grada.• 
«Por el siMcma Campbell, la cvaporación se pucde rcducir al grado dc que con 
mcnos dc 19 pulgadas (43 ccntimetros) anualcs de llu via, la precipitación supera 
:\la evaporación, y el volumen dc tierra húmeda aumeotara año tras año; y es to 
sc logra con el simple expedien te de tcnerla protegida duran te el vcraoo con una 
capa dc polvo dc 2 a 3 pulgadas (5 a 8 ccntimctros). Esta capa se producc rcmo-
vicndo la superficie cada scis ó sictc dias a una profuodidad dc 3 a 4 pulgadas 
(7 a 9 ccntimctros). El éxito dcpcnde sólo dc la industria.» 
IIEI\DERT QUIECK: Boletin de la Sociedad Agrícola Mexicana; rcproduhit en 
los nombres dc Març y Abril de 1907 del Resumen de Agricultut·a. 
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Los pàmpols, per la seva gran superficie, 
L'espampolar d · d' 1 o nan mólta evaporacio ayga; quan a eva-per l'exut. poració es superior a la absorció per les arrels, 
se pansexen y s'assecan, aquests pàmpols són los infe-
riors. Poden treure-s sens inconvenient los que s'assecan 
y pot ser alguns dels que-s pansexen. La evaporació serà 
menor. 
Treure pàmpols, començant per baix, per com batre l'extlt, 
me sembla llògich y fóra convenient recollir datos per cal-
cular les ventatges y dcsventatges. L 'espampolar no ade-
lantarà la maduració, sinó que la retardarà, però no por-
tèm pressa; tal volta una pluja vindrà a aydar-nos. 
Casi tots los pagesos del Penadès espampolan 
L'espampolar pochs dies abans de la collita, per que aquesta 
per que acabe de madurar més depressa. 
los rahims En tench que es un gran erro. Són tan ne-
maduren 
de pressa. cessàries al cep les fulles com les arrels, 
aquelles són les arrels aèrees, y axis com 
crech perjudicial lo tallar arrels, ho crech també igualment 
lo treure fulles. 
Y encara les fu lles tenen son principal treball a última 
hora; elles han de transformar lo midó en sucre, y donar-~o 
als rahims; sens elles no hi ha maduració possible. 
Un any de mildiu en que falten fulles es un any sense 
grau, los rahims no maduran. 
Hi ha mólts pagesos que s'enganyan en la apreciació de 
la maduració dels rahims per medi del espampolat. Lo qui 
no pesa, y qui no gradua, y qui no rumia, y sols se regeix 
per la vista, es ben natural que s'enganye en axó del es-
pampolar. 
Un cep espampolat té major circulació d'ayre y-1 sol toca 
directament los rahims. Aquests, si són blanchs, prenen 
una color torrada que-ls fa semblar· més madurs que-ls ra-
hims d'aquell vert d'herba que-s troban en l'interior d'un 
cep ben vestit. Aquesta color torrada o esblanquehida que 
dóna lo sol, no té relació ab la maduresa. 
Quan los pagesos volèm rahims ben dolços solèm bus-
car-los dintre lo cep y no triàm los que són torrats del sol. 
Fent algunes graduacions es fàcil convèncer-nos de lo 
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poch que significa aquella pell cremada pêl sol directe o per 
l'excés de llum. 
Un cep espampolat té major circulació d'ayre y-1 sol toca 
directament los rahims. Axó fa que aquests s'exuguen, per-
dan ayga y si se graduan se troben de major grau de dolç, 
sens que axó vulga dir que hajan madurat. Solsament s'ha 
fet una concentració de most. 
Los rahims assoleyats se torran y axó no es madurar. 
Los rahims assoleyats perden ayga y fan més grau, y 
axó no es madurar. 
Madurar es que la savia que puja a les fulles se transfor-
me en elles en una disolució sucrosa y vaja a omplir los 
rahims. 
Si un cep porta 6 litres de most de 10 graus, y fent que-I 
sol exugue los rahims, dóna 5 litres de most de 12 graus, 
no hi haurà hagut maduració poca ni mólta, y axó es lo que 
passa ab l'espampolar. 
Per que hi haja maduració ha d'aumentar la quantitat to-
tal de sucre del cep, y com les fulles són les fàbriques que 
elaboran lo sucre, es absurda la idea de treure fulles per 
que se faça més sucre . 
. M.Trichereau dóna compte d'un assaig que féu que 
Assarg . b . . Q I l . . I corro ora aquest cnten. ua sevo viticu tor pot 
repetir l'assaig y convèncer-s de la veritat. 
Diu axis, M. Trichereau: 
En 18gS, mon eminent mestre&. ;)..fünt{, professor del 
Institut agronòmich y membre de la Academia de Ciencies, 
després d' una experiencia que ell féu en les Pinyes dels 
Vergnes y 'Beaulieu, de Sainte-Foy-la-Grande (Gironda), 
demostrà que l'espampolar es una operació perjudicial a 
la bona maduració dels rahims y de consegüent s'ha d'a-
bandonar. 
Se m'oferí ocasió de fer un assaig yPaig Pol er corroborar 
aquesta experiencia repetint-la en la rodalia de la Réole. 
Vaig triar en la finca de&. 'R_,a!Jin, propr·ietari-Piti-
cultor de Monsegur, 200 ceps de Merlot y 200 ceps de Ca-
bernet-SauPignon. 
Quin:{e díes abans de collir Paig espampolar la meytat 
d'aquests ceps, 100 ;)..ferlots y 100 Cabernet-SauPignon, 
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dexant la altra meytat ab totes ses fulles per que fes de tes-
timoni. 
La espampolada jou com aquí s'acostuma, treure la ter-
cera pari proximament de les fulles del cep. 
A la collita se graduà lo most dels ceps espampolats 1' 
dels que no ho eran ab lo mustímetre Salleron. 
Les graduacions foren les següents: 
Merlot: 
Ceps espampolats, 7•9. 
Ceps no espampolats, g•3. 
rnijerencia. a jaJJOr dels no espampolats, 1•4. 
Cabernet-SauJJignon : 
Ceps espampolats, 8•g. 
Ceps no espampolats, ¡o•6. 
Diferencia a jaJJor dels no espampolats, 1•7. 
Aquesta experiencia demostra, igual que la deM. Münt:;, 
que l'espampolar té per efecte, contra la opinió de casi tots 
los viticultors- per lo menys dels qui no són gayre il-
lustrats- disminuir lo grau d'esperit del JJÍ, y que aquesta 
operació deu prohibir-se en una explotació vitícola ben por-
tada (1). 
Lo dí a 9 de Setembre de 191 o, faltant uns quin-
Fer soldats. d' l 11. b l h ze tes per a co tta, passant a o tren e vist 
en los pobles de Mollet y Parets les vinyes fetes soldats. 
Dihèm, los pagesos, fer soldats, del agafar totes les bran-
ques del cep y fer-ne un manyoch vertical, lligades per la més 
llarga (fig. 14). Aquesta arremangada de sarments y fulles 
fa que-ls ceps ensenyen al sol y al ayre los seus rahims, y 
cregan los pagesos qui ho fan, que axis los rahims maduran 
més depressa y-s podrexen menys. 
Ja havèm dit que no ho creyèm pas. Aquell rebrech de 
fulles, aquell no dexar-les extendre ai sol, a la llum y al 
ayre, ha de retrassar la maduració. 
Cx) Le Progrès Agricole et Viticole; 3 Novembre 1907. 
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l'ig. 14.- Un soldat, o siga un cep, ab les branques arremangades y lligades ab 
la més llarga en la part superior. Los rahims resulta o exposats a la llum y al 
ayre per que maduren o per que s'assequen. 
En cambi no ho condemno pas. Es possible que evite la 
podridura, ja per que los rahims s'exugan, ja per que ma-
duran menys. 
Los viticultors no tenen feyna pêl mes d'Agost, y en al-
guns punts han creat aquesta feyna, que es possible que 
no-ls resulten jornals perduts, si tenim en compte que axis 
més tart se facilita lo coll,ir rahims y-1 llaurar les v·inyes 
abans de podar. 
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Altres feynes. 
I 6 Setembre I:¡ I o. 
Uns quinze dies abans de la collita, o siga tant 
Axecar promnte com los rahims no s'escalden, s'han d'axe-
rahims. r 
car tots los qui tocan o pugan tocar a terra. Se fa 
axó per evitar la podridura y per evitar que s'embruten de 
fanch si plou. 
Fig. J5.- Rahims que tocan aterra. 
L'axecar los rahims se fa ab galets de canya, de uns So 
centímetres de llarch. 
Les vinyes en fi/ferre tenen la ventatja de que no s'han 
d' axecar los rahims, que may tocan a terra, no duhen fanch 
al cup y són sempre més nets. 
Al posar los galets se posan axancarrats, com Posar galets. 
un compàs obert, y ben clavats a terra per 
que una ventada no·ls faça caure (figs. 1S y 16). 
Abans de la collita, s'han de repassar los camins 
Arreglar d ¡ h d d d camins. e a isen a, portant carreta es e pedres hont 
se pugan fer fanchs, trayent les aygues d'hont 
pugan espatllar lo camí, corretgint los sots, los desnivells 
de roderes, les roderes fondes, etc., etc. 
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Es precís prevenir per no patir. Pensar tot lo que pot pas-
sar y arreglar-ho en aquests díes d'abans la collita, que són 
dies de poca feyna, per que en la hora del treball no-ns s ur-
tan inconvenients y per que les pluges no-ns obliguen a 
feynes que-s podian fer abans. 
També hem d'orientar-nos sobre les vinyes 
Orientacions. 
més madures, les que corren més perill del 
cuch o de la podridura per començar per elles la collita, y 
d'axò fer-ne notes, per que no arribe lo dia de collir, y sop-
F>g. 16.- Los mctcxos rahims axccats ab dos galets. 
tats per les colles y-ls carros hajàm de determinar en un 
segón lo que teníam hores y dies per pensar-ho. 
Y es mólt difícil fer-ne notes, mólt més difícil de lo que 
sembla y mólt més útil de lo que sembla també. 
Se seguexen les vinyes, se mira, se tasta, se pregunta als 
pagesos què-ls sembla, quan s'ha de collir, y tot ax.ò va pas-
sant sens dexar rastre en cap cartera y sí sols en lo cervell, 
hont no durarà gayres dies. 
Si nos hem equivocat, l'any que ve tornarèm a equivo-
car-nos per que no-ns quedan notes del any anterior que-ns 
digan lo que-ns ha fet equivocar o descuydar. 
Les notes curtes, clares y ordenades són un recordatori 
que-ns guiarà los anys següents. 
Só La Verema. 
Jo porto cada any una llibreta que la titulo Collita de tal 
any, y en ella hi apunto lo que s'ha de millorar o corretgir, 
los erros en que he caygut, etc. 
Fa mólts anys que porto aquestes notes, y a\·uy encara 
tinch móltes coses a corretgir. En la llibreta del any prop 
passat 1909, t inch una plana que diu: 
OBSERVACIONS PER L'ANY VINE~T 
1 : Per saber si los emparrats ab quatre fil ferres donan los 
rahims més sans que-ls ceps no emparrats, he fet collir los 
dies 16, 17 y t8 d'Octubre de 1909 montònechs emparrats 
dc la vinya del Cama d'Ase y montònechs no emparrats de 
la vinya La Barbera, fent collir y triar uns y altres per la 
colla de Jaume Mir. 
Emparrats ; 92 còvens dc rahims triats donaren 27 por-
tadores tri ad u res. 
No emparrats : 94 còvens de rahims triats donaren 42 
portadores triadures. 
¿Hauria de pos:~r fil ferres p~r elotalviar jornals de triar y 
fer menys triadures?¿ Fou axó per què los emparrats e ran 
més vens? 
2: Hem començat a collir 5 dics tart. Lo grau no aumen-
ta y la verema se passa mólt. 
3 : Havíam d'haver llogat 3o dones més per triar. 
4 : Han dexat de venir , dels qui teníam llogats, 21 hòmens 
y 15 dones, quals noms s'han d'apuntar y no llogar-los may 
més. 
5 : Sembla que ~. serviría bé per capità de dies a les 
prempses. 
6 : N. y N. destorban, treuen autoritat al capità y se pas-
san lo temps entretenint-se fugint de lo que es cansat. 
7 : Convé que les collidores porten estisores y no falçó, 
per no fer caure grans. 
8 : S'han de llogar los hòmens forasters dels pobles hont 
són les dones, en parts proporcionals. Axís tindrèm més 
dones que sempre escassejan, y-1 hòmens més segurs. Avuy 
ba plogut (19 d'Octubre 1909), faltan dos dies per acabar de 
collir y-ns han marxat deu hòmens de Corbera. D'aquest 
i 
i 
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poble teníam hòmens sols. Lo tenir les dones fa que-ls 
hòmens les esperen per marxar junts. 
9 : Procuraré llogar la gent de Bojar y Ballestar que són 
los qui han cum plert mi llor. De Pinell tam bé ten íam bona 
gent. 
10 : La Missa dels díes de festa hem de fer-la dir a dos 
quarts de cinch. 
Abans de cada collita se repassan aquestes y altres notes 
preses sobre les dificultats en que-ns trobarem en la colli ta 
anterior y axis poden ésser evitades. 
8 
PREPARATIUS 
DE PERSONAL Y CARROS 
17 Setembre 1910. 
Són mólt diferents aquests)' altres preparatius, Pròlech. 
segons que lo proprietari té mólles vinyes o po-
ques, segons que té Tabassers o no-n té. 
Jo tinch unes cent hectàrees y cullch unes Gooo càrregues, 
portant-m'ho tot directament y tenint que triar los rahims, 
com qui díu grà per grà, per que destino tots los vins més 
triats a fer ví escumós. 
D'axó, donchs, ne sé alguna cosa per que fa tants anys 
que hi lluyto. De parcers y rabassers, que es lo que consti-
tueix la major part de vinyats de Catalunya, no-n sé res. 
Tot lo que diré de la collita se refereix a la meva situació 
particular, y les situacions que s'hi semblen potser podràn 
treure a lgún profit d'aquestes notes, com jo-I treuría dels 
al tres s i escriguessen. 
Tingan present los meus amichs llegidors que aquest tre-
ball no es un treball per ensenyar a ningú, no es un trac-
tat ni de viticultura, ni de enologia. Són explicacions isola-
des d'un cas particular. 
Encar que, de tant en tant, lo llenguatge prenga la forma 
d'un mestre que ensenye, jo prego al llegidor que me la d is-
pense aquesta forma; jo no-m proposo pas fer una obra di-
dàctica propria, ni treta dels llibres, de vit i-vinicultura, sinó 
presentar un quadro viu y documentat de les collites de 
can Codorníu. 
¿S'h i pot, donchs, en aquest escrit, apendre alguna cosa? 
Jo penso que sí. Veyent y presenciant lo que un altre rumia, 
lo que un altre fa, tant si obté èxit com si fracassa, sempre 
s'hi aprèn alguna cosa de nou. 
·:·:· 
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Es un ver problema la qüestió del personal en aquesta 
ca~a. ¿ Ho es també en les altres? 
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Fa pochs anys que un proprietari amich, que 
Exemples. 
sols té rabassers, se quexaYa de que los vuyt 
primers dies tenía mólts hòmens a les prempses y trepitja-
dors, y-ls rabassers no li duyan rahims. La gent se passava 
lo dia fent cigarrets prop de les prempses. 
Arribà lo fort de collir, li portavan 6oo càrregues al día, 
per qual treball, ni prempses ni cups li basta van , y lla vors ... 
li plegan los hòmens, ja per que lo treball era cansat, ja 
per que faltava gent y era mólt buscada. Se veu donchs 
que també los qui tenen rabassers s'han de preocupar del 
personal. 
Avuy, 17 de Setembre de 1910, diuen d'un proprietari de 
la Vern que dóna lo permís per començar a collir lo dia 25 
de Setembre, però vol rebre tots los rahims en tres dies : 
25, 26 }' 27. 
Les dificultats del personal a tots fan rumiar. 
r\osaltres havíam anat mólt malament, mentres 
Un remey. llogavam la gent que-s presentava, però hem 
estat ben servits des del moment que no hem llogat ningú 
a la plaça, ni a la porta de casa, sinó que hem fet ven ir de 
pobles llunyans la gent que hem dc menester. 
Dues menes de bons treballadors existexen pera nosaltres. 
Los del poble y los qui fem venir de pobles determinats. 
Los treballadors passavolants són anònims, y com anò-
nims irresponsables, y ab aquests poch hi podèm tractar. 
Nos dexarian al mig del fanch. 
Des del 1904 portàm una llista per ordre alfabètich de tots 
los hòmens y dones que llogàm per la collita. A cada per-
sona donàm un nombre y li apuntàm la seva direcció, po-
ble y provincia. En altre lloch del me teix llibre hi ha un re-
gistre de faltes, també per ordre alfabètich. 
Es un llibre ben bonich y curiós que han organisat los 
meus dependents y amichs del escriptori. Ab ell me diuen 
tot lo que ha passat en aquests sis anys; la feyna que ha fet 
cada hu, per poder fer fer sempre als metexos la metexa 
feyna; los qui han sigut llogats y no han vi ngut; los qui-ns 
han dexat a mitja collita; los qui han sigut despatxats durant 
la collita, etc. Axis no es fàcil que-ns enganyen més que 
una vegada. 
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Preparatius pera la verema. 
Aquest any tením poca collita, calculèm de quatre a cinch 
mil càrregues, costarà mólt de triar. Fe1s los nombres cor-
responents, hem calculat que havíam de menester per les 
vinyes y prempses 82 hòmens y r8o doncs, ademés dels 36 
hòmens que tením. 
Lo dia 16 d'Agost escriguerem als reclutadors de perso-
nal demanant-los lo nombre de dones que-ns podían recollir, 
los hòmens que-ls acceptaríam y algunes condicions del 
treball. 
Lo 2S d'Agost reproduhím la carta als qui no-ns han con-
testat, per que alguns d'ells ho esperan sempre per última 
hora. 
Lo 3r d'Agost autorisàm a llogar la gent fins al nombre 
que-ns convé y demanant la llista ab los noms y cognoms y 
dihent que estigan preparats per posar-se en camí al nostre 
avís, indicant-los, poch més poch menys, quan serà la collita. 
Avuy, Ií de Setembre de 1910, escrivím cartes a uns po-
bles y en viàm un propri a altres dihent-los que estigan aquí 
per començar la collita lo 22 del corrent al matí.¿ Vindràn 
tots los que tením llogats? Jo vinch obligat a complir; de 
entre ells n'hi han qui-s creuen dispensats de fer-ho; aquests 
són uns in·esponsables que no solsament se per judican a sí 
metexos, sinó a tota la classe treballadora, ab la que difí-
cilment ningú que tinga per perdre hi vol tractes d'interes-
sos, per que uns quants irresponsables la desacreditan. 
L'amo se surt del pas comptant un tant per cent de fal-
tes, en lo que se sufrexen equivocacions segons los anys, 
ab perjudici de la organisació y del treball. 
Aquestes informalitats y altres actes d ' irresponsabili-
tat de alguns encarexen la mà d'obra y. per una llógica que 
may falla, empobrexen lo país aumentant lo risch y l'inte-
rès del capital, ab perjudici de tots, però principalment de 
les classes obreres. 
Es cosa meravellosa estudiar Jo progrés social y seguir-lo 
des del temps de la esclavitut fins al actual estat d'avenç de 
les classes obreres d'Jnglaterra, que sens duptc són les més 
avençades. 
Lo progrés se fa com totes les conquestes, ab dolor y 
s u f rimen ts. 
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Entre-ls ¡ ays! dels amos y dels obrers. que al cap de Yall 
tots som obrers. sinó que-ls primers treballan a preu fet 
y-ls segons a jornal; entre-ls gemechs d'uns y altres, lo 
progrés JJa fent la seJJa JJla y la justícia JJa obrint-se pas. 
La responsabilitat de cada home es major cada dz'a (com-
parèu l'antích esclàu sens responsabilitat, ab un obrer d'un 
país atrassat y pobre y ab lo maquinista de ferrocarril a 
qui-s fían tantes vides, que un moment tonto pot compro-
metre.) 
Lo progrés, la riquesa y la felicitat de tots aum en tan a 
proporció de la responsabilitat y de la subgecció, y Ja res-
ponsabilitat y la subgecció aumentan cada día. 
La qüestió social no es qüestió de llivertat; d'aquesta pa-
raula quasi ja no se-n parla, es sols una qüestió de quefa-
tures. 
Se discuteix so\sament sí-ls quefes dels obrers han d'ésser 
los patrons o los polz'ticlzs, sí han d'ésser interessats en la 
producció o no. 
1\les ..... dexèm aquest problema y tornèm a la collita. 
S'han de llogar, també ab temps. carros o animals de 
bast. Mentres per falta dc camins, abans de la filoxera, tin-
guí necessitat de animals de bast, vaig passar disgustos, 
per que a lo millor de la fcyna nos dexavan; mes des de que 
los carros van per tota la finca, llogant los carros per en-
devant y no volent may més tractar ab l'amo de carro que 
sols haja amenaçat ab abandonar Jo treball, no he tingut 
més dificultats. 
.. 
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PREPARATIUS 
ALS EDIFICIS Y AL MATERIAL 
18 Selembre 1910. 
lli ha dues menes de preparatius en los edificis y en lo 
material; los uns grans y los altres xichs. Fer la instalació 
dc prempses, cups y aparells, introduhir modificacions im-
portants en la disposició dels edificis o material són prepa-
ratius grans y importantíssims y no es pas cosa del mes que 
antecedeix a la verema ( 1 ). Les coses no s'han de fer may 
precipitades; durant la verema s'han d'estudiar y apuntar 
les necessitats que tenim y les dificultats. Tot l'any es temps 
per fer les obres y organisar lo material tal com anirà mi-
llor, sens haver de tenir en compte la pressa del temps. 
Jo vaig comprar una facina massa depressa, per que la 
volia per la pròxima collita, y sempre més me n'he penedit. 
La pressa y la necessitat són males conselleres. Mes en-
devant parlaré de les instalacions , dels edificis y del mate-
rial, ara aquí sols quatre paraules sobre los preparatius xichs, 
sobre petites reparacions. 
Tots aquests treballs se fan malament si no-s tenen notes 
preses del any anterior. Durant onze mesos passan móltes 
idees pêl ce¡·vell de un home, y si se recordan los inconve-
nients ab que lluytarem l'any anterior es un recorl feble, 
sens color, sens vivesa suficient per fer nàxer la solució del 
meteix conflicte. 
Ab notes o sense notes, repassèm algunes idees generals. 
. . ¿He d'obrir alguna porta o finestra?¿ O paredar-la EdifiCIS. ~ 
per que no se-m barregen los treballadors o no se-m 
refreden los v ins en fermentació? ¿Tinch Ja ayga a pleret 
(1) Los q ui vulgan estudiar instalacions, nc trobaran en la quarta part d'a-
quest llobrc. 
Recomano també dos articles d'En Jaume Ha ventós, publicats en la Revista del 
Instituta Agrícola Catalan de San Jsid•·o, titolats: «Cu bas dc mamposteria re-
forzada con alambrc», o. dcl2o dc Juliol dc 1910; y altre, «Tubcrfas fijas para 
bodegas», o. del 20 dc No1·cmbrc dc t()ro. 
Aquesta nota es posterior al text. - N. del A. 
I 
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per rentar abundantment prempscs y cups? ¿Tinch fàcil 
sortida ab les clavegueres per que no-ns donen fetor y mals 
ferments durant la collita? Los ferments d'agre, de flori-
dura y altres dels resíduus de les neteges, s'encomanan so-
vint als vins y-ls pitjoran. 
M'he fixat bé ab un dato. Al començar la collita, 5 grams 
de sulfurós líquit per hectòlitre m'atura la fermentació y-m 
permet un bon dcbourbatge. A mitja collita ne necessito 
ro grams y al final IS grams. Y axò que lo temps se refres-
ca. Es per que tota la atmòsfera es plena de llevadores. 
¿Com està lo pis del celler y dels cups? En alguns paisos 
los tenen asfaltats, en altres ab un paviment de portland o 
cayrons, en altres grava com en les carreteres, en altres te-
rra. La bondat dels paviments entench que són per l'ordre 
que-ls he anomenat. 
Jo tinch cimentat ab portland los llochs de més treball y 
ab grava com les carreteres lo restant del celler. 
Les parets convindria fossen enlliscades y millor ab port-
Jaod o pintades al oli, però jo no les hi tinch, ni sé cap ce-
ller que ho siga en nostre país. 
Prop de Valencia, en la instalació del Sr. Gómez a Ca-
Jabarra, feta pèl Sr. Jaunisi, les parets dels trepitjadors són 
de rajola de Valencia o de cayronets de vidre. 
En la ocasió present no-s pot fer res més que netejar-les 
en sech. 
En los cups s'ha de repassar si vessan, si hi ha esquer-
des, si estàn bé les boxes, si hi ha escrostonats, si-ls cayrons 
sonan a vuyt, y llavors s'han de arrencar y tornar-los a 
collar, per que la porqueria que hi ha derrera d'un cayró 
es suficient a fer perdre un cup de ví. 
Cna cosa que he de dir al parlar dels cups y dipòsits de 
fermentació, es la conveniencia de que no tingan entrada 
per un home per la part superior, sinó sols un forat per 
tirar-hi la verema. 
La sola entrada de cups, cubells y foudres hauria d'ésser 
lo forat d'home al costat y prop de baix . La figura 17 repre-
senta lo bastiment y la porteta que se sol posar avuy en les 
ànfores de ciment y ferre, y que poden aplicar-se a tota 
mena de cups. 
! 
Preparatiu~ pera Ja \'Crema. ò5 
Cada any hi ha alguna desgracia per la asfixia del àcit 
carbònich durant la co ~ lita. 1o tenint los cups y cubells 
entrJda per sobre, s'hauria acabat lo perill, per que l'àcit 
carbònich, que es molt més fexuch que l'ayre (1 'S29 es sa 
densitat prenent l'ayre per unitat), sortirà tot seguit al obrir 
lo forat a baix. 
Fig. 17.- Bastiment y p rtcta d'hom< per Ja part baxa dels cups o ànfores de 
ciment. ella metexa porta la axcta. Trayent Ja portdJa entra un home a dins Jo 
cup sens cap perill. Aquesta portella es dc fundició, té 30 X 40 cm.; Jo junt 
sc fa ab una peça de goma. Lo ferre pot pintar-sc interiorment de esmalt(emaoJ-
Jack) que queda com emporcclanat. Costa 40 franchs. 
¿ r:om estàn les regadores per hont han de córrer los 
mosts? Los he vist córrer ab regadores de terra. lo que es 
mólt brut. 
¿Y-1 material?¿ En quin estat cstàn los foudres. cubells, 
botes, bocoys, portadores, còvens, etc.? ¿Los cèrcols? ¿Està 
tot estanyat per que no vesse y no-s llence most? 
¿Les bombes funcionan bé? ¿S'han de mudar cuyros, 
gomes, vàlvules? ¿Les prempses tenen alguna cosa tren-
cada o en perill de trencar-se? Val més arreglar-ho abans. 
Los buchs, los pi lo ns, los rexals de fondo. ¿lli ha res 
trencat? ¿F aitan costelles? 
Les màquines de xafar rahims, les axeles . ... tot, tot s'ha 
de repassar abans de la CJllita, per que en mig de la collita 
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tothòm té feyna , y no trobarèu ni boters, ni fusters, ni 
manyans, y si us venen ne faràn mala feyna. 
Preparèu-ho tot abans, y la verema per vosaltres seràn 
dies de goig y alegria, en que Déu vos premia lo treball de 
tot l'any, y no dies de sufriment, de mal humor y disgw•ts, 
per que se us llença most per un costat, se us trenca una 
dent d'una prempsa, los canons s'embussan y los pilons són 
xafats que no s'aguantan. 
Repassèu tot lo material que teníu y posèu-lo tot a punt 
de servir, fins aquell que sols eventualment pot necessi-
tar-se. 
li 
PREPARATIUS DE NETEJA 
La neteja 
es lo secret 
de fer bon vi. 
19 Setembre 1910. 
La llimpiesa es lo secret de fer bon ví. Poch 
la somniàm la importancia que en lo pervindre 
tindrà la llimpiesa. Ne tindrà mólta més de lo 
que ningú pot sospitar. Devegades penso si-I crit que tenen 
los vi ns del Rhin, los vins de la Xampanya, los vins de 
Burdeus, etc., es solzament qüestió de llimpiesa, la llimpiesa 
de tot un país, la netedat de tots sos habitants en totes llurs 
operacions vinícoles. 
Jo he copiat móltes coses de la Xampanya y del Rhin, y 
lo que m'ha costat més d'implantar ha sigut la llimpiesa que 
tenen les primeres cases, com són: Pomery, Cliquot, Heid-
sick, etc., en la Xampanya, y Matheus Müller, Kupferberg, 
Henkell Frocken, etc., en les vores del Rhin (1). Fins he 
dc confessar que no he pogut alcançar-los. 
(1) En mes notes de viatge, 13 Abril dc 1897, al parlar dc la casa Kupferberg 
& c.• dc Maguncia, trobo Ics següents paraules: «Tenen una g ran habitació ab 
cstufahontfan Ja fermentació de unes So mil ampolles d'espumós del Rhin y n'hi 
caben unes 30 mil més. Les finestres tenen cortines casi dc luxo, lo sol es cimen-
tat y tot mólt net apesar del treball. Sembla una habitació de familia y no un 
celler, per lo escombrat y net.» 
Més avall, parlant de la metexa casa, tinch aquesta nota:« Les cases, ab una 
llimpiesa extremada, tan ben escombrades que sembla façan netejar a fora los 
pl!us dels treballadors abans de entrar-hi.» 
Lo 14 Abril, al parlar de la casa Mathcus Müllcr d'Etville, tinch les notes se-
güents:« Los plats de les prempses són de ferre esmaltat ab email-lack de Misses 
& Hauser, que sembla van de porcelana.» 
En altre Jloch diu :«Lo celler a terra té ciment Pnrtland y es mólt net.» «Lo 
degorjador està dins d'una capelleta, per oo embrutar les parets.» 
En mes notes dc viatge, en 22 d'Octubre de 1898, parlant de la instalació de 
prempses de Ja casa Pomery&Greno a Avize, trobo les següents paraules: «Tot 
es tan extremadament net que sembla rentat ab àcit oxàlich (sc refereix a la fus-
ta), los dins de Ics prempses que a terra y tot es fusta, les cuves obertes de dalt 
que fan de cu pets, los cóvens, los hcrmosos cistells coladors.» 
¿Venen los vins cars perquè treballa o tan net? o bé ¿Trcballan net perqué ve-
nen los vins cars? Jo crech que la netedat y-1 pr~u pujan e11semble, que diriam 
en francès. 
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Fig. Ib. - ~erejant y repassant les prempses abans de la collita, rentant-Ics a 
gran ayga ab manguera. 
No n'hi ha prou ab rentar ab mólta ayga y rentar 
Rentar 
mól t ,· es precís rentar bé, rentar racional, y no 
racional. 
dexar embrutar. 
Al rentar ha,·èm de tenir sempre present no solzament la 
vista sinó la imaginació, los microorganismes que solzament 
de un o dos individuus o Jlevors poden infestar un ví. 
Tots los moderns progresos de la cirurgia han sigut pro-
duhits, primer pèls anlisèptichs y avuy pèls asèptichs. 
Als cirurr\ians se-ls morian los malalts per que les ferides 
s'infectavan fàcilment, per poch extenses que fossen 
La aygafenicada fóu en la cirurgia lo que I sulfurós al 
ví, la de::;trucdó dels microorganismes, la desinfecció de les 
ferides. Sots la protecció del àcit fènich la cirurgia ha arri-
bat ahont es. Però avuy la aygajenicada cedeix lloch a la 
ayga bullida. Cada dia se parla més de llimpiesa, d'ayga 
esterilisada, de cotó hidròfil que no pas de productes feni-
cats o timolats. 
--
Preparatius pera la verema. 6o 
Fig 19.- Carro carregat de cóvtns quc·s baxan a la riera per rentar· los lo dia 
abans de la collita. 
Asepsta. 
Axis penso que serà un dí a ab lo vi. A vuy per 
avuy necessitàm lo gas sulfurós, que es un gran 
antifermenticida, però pot arribar un jorn en que lo most 
filtrat y l'ayre pur pugan passar-se sens sulfurós. La llim -
piesa exigeix mólta ayga, c::. lç amarada, sulfurós y vapor. 
Jo us diré la meva manera de netejar. 
Neteja 
d e després 
de la collita. 
En primer lloch , acabada la collita se fa una 
neteja mól t esmerada, que dura mólts díes, 
ab deu o dotze hòmen.;. Se desmontan premp-
ses, turbina, catúfols del ascensor, ca den<>, 
bombes, y se fa dissapte fregant-ho tot y pintant al oli tots 
los ferres, y rentant ab ayga les justes. Uns dies abans de la 
collita, quan anèm a començar LI neteja, no-s troban recons 
Je brisa, ni floridures, ni res més que Ia pols çl'un any. 
Net~ ja 
d'abans 
de la collit a. 
S'escombra tot primer y després se renta tot 
a gran ayga ab manguera (fig. 18). Als cups 
se-ls dóna una capa de calç que se-ls dexa secar 
y sc-ls exuga ans de tirar-hi most o brises. 
Ab un aparell ensofrador, que descriuré al parlar del 
most ensofrat, se preparan dies abans de la collita vint o 
trenta bocoys de ayga fortament ensofrada que serveix per 
rentar un cop al día prempses, buchs y tot lo sol del lloch 
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Fig. 20.- Rentant los eó vens a la r iera lo dia abans de la colüta. 
hont se treballa la collita. Se gasta un bocoy d'ayga enso-
frada cada dia. En tgo8 feya aquesta desinfecció ab àcit bò-
rich, quals escates escampava per terra després de rentar; 
l'any rgog la feya ab sulfit de calç, però aquest any m'ha 
semblat faria una desinfecció mólt més perfecta ab la ayga 
ensofrada, que-ns preparàm nosa ltres metexos. 
Fig. 21 .-i\entant les portadores a la r iera lo dia abans de la collita. 
Preparatius pera la verema. 
Fig. 2 2.- Donant vapor a una barrica per rentar-la y estanyar-la abans dc la 
collita. 
Los còvens ab que fem la collita y les porta-Còvens 
y portadores. dores les baxàm al1-íu (figs. 20 y 21) y allí ab 
gran quantitat d'ayga se rentan y estanyan 
y s'estenen tots, uns 8oo còvens y unes 100 portadores, sobre 
un enrajolat hont s'escorren y exugan. 
Fig. 23.- Ficant un troç d'espelma ab un fil ferre per examinar l'interior dc la 
barrica. 
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Los boco ys y barriques són desinfectats y cs-
Bocoys tan)•atsab.vapor(fig. 22), posats de forat a baix 
y barr iques. 
y donant lo \'a por pèl forat dc Ja axcta. Axis 
tot s'escorre y si bé perdo lo crèmor tartre que ab lo vapor 
se-m fon tot, avuy per avuy m't:::.timo més aquesta llimpiesa 
y desinfecció que-I crèmor tart re. Axis tinch seguretat ab 
los vins y ab les fermentacion!'. 
Fig. 24.- ¡,:xaminantl'mtcrinr dc la barraca ab un troç d'espelma encesa dintre. 
Després de nets bocvys y barr iques ab lo vapor , se 
Repàs. podria donar lo cas de que en algún d'ells hi que-
dés un drap, un paper d'estrassa, un clau o alguna vegeta-
ció o floridura adherida als costats y l lavors un home fica 
un trocel d'espelma lligada ab un fil ferre (fig. 23) dins la 
barrica o bocoy y l'examina bé del dins que-s veu ab cla-
retat (fig. 24). Si res s'hi troba, se torna a netejar o se treu 
lo que hi haja. 
Quan tota la fusta es ben neta, s'hi crema un lluquet més 
o menys gros, segons la estiva (fig. 2S), se tapa y queda la 
fusta preparada per rebre los nous mosts ( 1 ). 
( 1) «Rcpaso y preparación del material», por Jaime Ra\•cntós.- HeJJista lns-
tatut Agrícola Cala/a de Santlsidro, de 5 Septcmbrc 1910. 
Utensilios de madera: U ve nsc escrupulosamcnte los cestos, portaderas,jaulas 
de prensa y demas objetos dc madera que han dc estar en contacto con las u vas 
ó el mosto, frot:lndolos con u na mczcla dc agua y accite dc vi trio lo ( 5 por 1 o o 
de este último), escaldandolos lucgo con agua hirvicodo y baldcandolos dcspués 
con una solucióp dc mctabisu llito poulsico en agua al 1 por 100. 
Lagares con baldosas bat·ni{adas: Prcparcnsc si es ncccsario con cemento las 
juntas dc las baldosas dc los logarcs y la ve nsc con aguo. clara. 
Preparatius pera la verema. 
La llimpiesa, he dit al començament que ha de 
Perills 
d'infeccions. ser 1·acional, y me referia a que no té per ob-
gecte evitar un mal gust que lo verdet o la fus-
ta o la calç pugan donar alví, sinó que lo principal es evi-
tar llevadures dolentes . gèrmens de malalties, aquella suma 
Fig. 2S.- Donant lluquet al bocoy o barrica. 
d'impureses que inficionan lo most y se multiplican y que 
de vegades per un sol germe, per una cèlula de una mal11l-
tia que-s reproduheix, se pot perdre una gran partida de ví 
o ser menys bò. 
Dep6sitos revestidos de cemento : Los dcpósitos revcstidos rccicntemcnte dc 
cemento, cuando estén bicn secos, de ben rccibir tres ca pas dc silicato pot:lsico 
del modo siguientc: una capa con 1 parte dc silicato potdsico comercial dc 350 
Baumé :y 3 partes dc agua, déjese dos dlas, ldvcse con agua y déjese seca r. Asl 
de igual manera dése una segunda capa con 1 parte de silicato y 2 panes de agua 
y Iu ego una tercera, con 1 parte de silicato y 1 pa ne de agua. Los que hayan ya 
prestado servici o, frótcnse y laven se bien con agua. 
Pipas nuevas: Las pi pas nuevas tr:ltensc con agua hirviendo, y si éstasalc muy 
cargada de sabor de madera, h:lgase un segundo lavado c<>n agua hirviendo, a 
la que se añadc un 20 por 100 de una mezcla en partes iguales de aceite de vi-
triolo y agua, luego !:I ven se vari as veces con agua. 
Pipas enmohecidas : Las pi pas enmohecidas l:ivense con una solución al 10 
por 1 o o dc carbonato de sosa y luego con agua, y si cst o no basta déjese el en-
vase algunos dlas con una solución calien te alto por 100 de sosa c:lustica, es-
cúrranse, déjensc luego con agua y aceite de vitri o lo ali o por 1 oo algunas horas, 
cscúrransc y laven se vari as veces con agua. 
Pipas mal ajustadas: Las que estén resccadas y mal ajustadas, reciban en s u 
iuterior algunos fragmentos de cal viva y luego ajlua, tapen se, déjensc algun os 
dl as y l:ivensc. El vapor producido con la call as rcblandcccr:i y ajustara. 
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Lo dia que en lo Penadès treballarèm tots ab la 
Pervindre. llimpiesa deguda (y penso que en Espanya som 
dels qui treballàm més net lo ví), no hem de tenir pór a les 
crisis vinícoles, per que lo sobre preu que axò nos durà farà 
que no hajàm de témer la concorrencia. 
Hont he vist treballar en Espanya més net es a la Rioja 
y per axò venen millor que nosaltres. 
Los metexos vins del Penadès se venen sempre a un tant 
lo grau més alt que en lo camp de Tarragona y que a Va-
lencia. 
La netedat, si es de tots, farà lo preu. 
I 
TRAÇAT DEL TREBALL 
20 Setembre 1910. 
Demà passat es lo dia senyalat per començar la collita. 
No es pas que la verema faça gayre grau. ¿Es madura? No 
ho sé, per que no sé si milloraria de grau. 
Mòlt tart. Lo que ha fet determinar lo collir per aquesta 
fetxa, es que ja es mólt tart, que casi sempre co-
mençavam la primera quin{ena de Setembre. Si bé l'any 
prop passat, rgog, començarem lo 27 de Setembre, també 
tinch una nota que diu que començarem cinclz dies massa 
tart. Aquest any començarèm demà passat, lo 22. 
Altre motí u que-ns fa començar a pesar del poch 
Verema ¡ 1 
h grau es que aquest any la verema es mó t poen poc sana. 
sana. Entre oidium y míldiu y un xich de cuch y 
un poch de podridura, los rahims se podrexen de vert en 
vert y si esperavam massa, com que hem de triar-los no-ns 
entendriam de feyna, la collita se retrassaria per lo poch 
que s'avançaria lo triar y no sols la podridura nos faria 
perdre collita, sinó que no fariam la quantitat de rahims 
triats que hem de menester pêls vins escumosos, que són 
tots los rahims que podèm collir. 
Altre motiu que-ns fa començar, a pesar del poch 
Pluges. ' 1 l ·d d d d f d grau, son es p uges segut es e es e a uns otze 
dies. Casi cada dia plou més o menys. Aquesta nit ha cay-
gut mólta ayga. Si la dóna en pluges, no podrèm treure los 
rahims de les vinyes, y les pluges en aquest temps los fan 
podrir força. Per sort que les fresques que fa no són favo-
rables al aument de la podridura. Siga com vulga, comen-
çarèm a collir, si Déu ho vol, demà passat, 22 de Setembre. 
. No-s pot arribar a aquestes hores sens tenir 
Vms plans sobre lo que s' ha de fer en la collita, so-
que-s poden . . 
fer. bres quma mena de .vzns s'han de fer, per que 
lo cert es que-s poden fer mólts vins y de móltes 
menes, blanchs o negres, dolços o sechs, vins cuyts, .vins re-
forçats, mosts ensofrats, misteles blanques o negres, acala-
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brades o no, :vins ranciets calabres, al bany María o al :vuyt, 
y cada un d'aquests vins ab tota una serie de matissos (1). 
Jo aconsellaría, si tingués autoritat per donar 
Tipo 1 
comar cal. cap consell, que-s penetren bé os colliters de la 
importancia que té per tots fer un tipo comarcal 
y que de cap manera vaja cada hú pêl séu cantó. 
Una de les coses que més mal fa al Penadès y a tota altra 
comarca, es que-n surtan vins massa diferents uns de altres; 
los vins d'un país axí no s'acreditan may. Per que lo crit 
del vi d'una regió traspasse fronteres y siga estimat lluny del 
país de producció, es menester, es indispensable, que ab 
gran constancia, any derrera any, se faça sempre lo meteix 
tipo de ví. 
Tots sabèm lo que vol dir un Burdeus, un Borgonya, un 
Rioja, y aquests noms solzament donan un sobreprèu alví; 
però si alguns proprietaris de aquestes regions feyan vins 
rancis, com poden fer-los ab los seus vins, no solzament no 
s'aprofitarían del crit que té lo séu país, sinó que tendirían 
a disfumar y a fer perdre aquella fama de la seva regió. 
( I ) En aquests últims anys dc vf barato, sc sentia parlar a mòltes persones 
dihent que- I vf no pujaria may més pcrquccada dia se-n bevia menys, y tot era 
voler prohibir los cspcr.ts industrials, donar vi als soldats y cercar lo remey 
sens esforç propri, ab la força de la autoritat, com si nosaltres no hi pogucsscm 
fer res. 
Creuen mòlts que després d'haver fet lo vi com Jo feya l'avi, ja han acabat Ja 
tasca y que no-s pot fer res més. 
Després de Ja enumeració dels vins que hem dit, encara se poden fer les espe-
cialitats de vins embotellats dc tantes menes com té França y com omplen los 
aparadors de les boteller! es, y a major abundament extrach del fndex del llibre 
« L'u va e I e sue nuo ve u tiUzzazioni » dc E. Ottavi y A. Marescalchi, una llista de 
productes que a Jtaha se fan ab lo rahim, y són : 
Xarops de rahim per reforçar vins fets a bany María o al vuyt. 
Xarops dc rahtm pèl consúm en substitució dels xarops de sucre. 
Vins sens alcofoll pêls abstencionistes y per fer la cura del rahim . 
Mostillos diferents (pan s dc most concentrat ab farines y especies dilerentes} 
dels que lo llibre dóna mòltes fórmules y dels que diu hi ha venda a Italia. 
Fru ytes preparades ab xarop de most. 
Caramel-los de most. 
Boles de goma al most. 
Torrons qual sucre es lo sucre del most. 
Marmelades de rahim. 
Gelatina de rahtm. 
Mel de rahim. 
Glucosa de rahim. 
Y una pila dc licors. 
--
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Quan algún proprietari se sent animós per 1·ompre ab lo 
tipo de ví del país y crear un nou tipo, es menester que tin-
ga present les dificultats que se li esperan y que no-s pense 
vèncer sinó ab mólts anys, mólta constanci a y mólts sacrificis. 
. En lo Penadès los tipos clàssichs de vins que ~;f';enadès. podèm fer, són los vins blanchs y-ls 1·osats, 
treballats ab mólt sofre per que axó los mi-
llora, y lo ví negre per taberner com a recurs del que no té 
bon material. També se pot fer lo most ensoj1·at per fer-lo 
fermentar més tart. 
Ni-ls vins rancis, ni les misteles, ni-ls vins bullits, ni-ls 
calabres no són vins propris del Penadès. 
Potser un día sigan propris de aquí los vins escumosos y 
f6ra mólt convenient que-ls proprietaris jóvens hi dediques-
sen unes quantes càrregues de vi. 
. . Lo proprietari jove, si no troba a casa seva una Espec1ahtat. . . 1. r: . espec1ahtat que t 1aça adtnerar més una part 
de la collita, com fóra lo vi de taula embotellat. les misteles, 
lo ví ranci, lo vermut, lo rahim-most, lo cognac, lo vi escu-
mós, lo xarop de vi, etc., etc., ha de procurar crear-la una 
especialitat, procurant que siga adequada als productes de 
la comarca. Que no vulga fer moscatell, ni misteles negres, 
en nostra regió. Lo propri d'aquí són los vins embotellats 
y fins per taula. Los compradors de la Rioja nos ho ens en yan. 
Jo no donaré pas regles per cada una d'aquestes especia-
litats, per que lo qui se dedique a una d'elles no podrà pas 
apendre res de mi, sinó que-s tractés de vins escumosos. 
Lo essencial es que no somnie ab un negoci Poch a poch. 
ràpit y gros; que-s contente ab petites parti-
des, més d'entreteniment que de negoci, que senta lo punt-
d'honor de fer bé aquell tipo y de aumentar lleugerament 
cada any aquella especialitat y ... ab temps y palla, madu-
ran les nespres. 
Sols la acció del temps acredita les marques. 
Si seguíam la historia de totes les cases que tenen mar-
ques de vi, de cognac, acreditades, trobaríam en un go per 
100 d'elles un període de 10 a 20 anys en que sols s'entre-
tenían esforçant-se per vendre unes petites quantitats y en-
cara ab pèrdua móltes vegades. 
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Me venen a la memoria dotzenes de cases aie-
Exemples. 
manes, franceses y espanyoles quals orígens són 
los que dich, segons se llegeix en llurs prospectes. 
La una té una marca acreditada de cognac, y se passà 
vint anys venent solzament lo cognac que gastava un cafeter 
parent séu, que n'hav(a de menester un bocoy cada any. 
L'altre té una marca acreditada de JJÍ y passà també mólts 
anys servint solzament quatre amichs però esforçant-se ab 
extendre la clientela. 
Fer-ho en gros des del començament es cercar un fracàs 
segur. Sols pot anar bé per aquests vins usuals embotellats 
que s'acreditan ab un any, gracies al poch preu, y cauen 
l'any vinent. 
Tinch a les mans la nota de vendes anuals d'una casa de 
vins acreditada, que ven a bon preu, y per fer capir millor 
la idea la posaré per exemple y-n faré una gràfica: 
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Fig. 26.-Gràfi.ca de Ja mana de una casa calalaoa de vins embotellats de marca. 
-
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En la ratlla horitzontal inferior hi ha escrits los anys de 
cinch en cinch. Les altures sobre de ella a que passa la grà-
fica indican les vendes en caxes de 12 ampolles. Los nom-
bres que hi ha posats sobre aquesta gràfica són lo nombre 
de caxes. 
Mirèu la gràfica (fig. 26); des del 1872 al 1879 no-s vengué 
res; són set anys de preparació. 
Lo 1879 se vengueren 72 caxes. 
Lo 188o se vengueren 182 caxes. 
Lo 188S se vengueren 213 caxes y l'actual proprietari se 
encarregà del negoci per haver perdut lo séu pare. 
Lo r8go se vengueren 273 caxes. 
Lo 1892 se vengueren 82 caxes. 
Des de aquesta fetxa pren volada lo negoci. 
En I8g3 se vengueren 894 caxes. 
En 18gS se vengueren 3.883. 
En Igoo se vengueren 9·783 caxes. 
En I goS se vengueren I4. I 5 I caxes. 
Y finalment, en l'últim any, Igog, quals notes he pogut 
veure, se vengueren 16.796 caxes. 
Lo pare del actual proprietari de la marca començà a 
preparar los vins lo I 872, fent móltes provatures de diferents 
ceps, regalant caxes d'ampolles per saber lo parer dels 
amichs y conexedors. Lo ví necessitava tres o quatre anys 
per poder-se oferir embotellat. 
Fins l'any 1879 no començà a vendre les primeres caxes 
de 12 ampolles. 
Vint anys de entretenirse en un negoci d'aficionat (des de 
1872 a 1 892) abans de llençar lo negoci. 
Vint y sis anys de perdre-hi diners, donchs que-ls pri-
mers beneficis, segons los llibres, foren lo t8gg. Fins en 
aquesta fetxa los gastos eran majors que-I producte de les 
vendes. 
Després lo negoci ha marxat bé, y una marca acreditada 
es una nova hisenda. 
. . Es a aquest preu de paciencia y constancia 
Paclenc1a , d' d , 
t . que s acre !ta una marca e vt, encar que y cons anc1a. 
usualment no sol ser tan llarch. 
Que hi pensen força los jóvens viticultors en la convenien-
... 
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cia de dedicar-se a una especialitat que un dia los serà una 
riquesa. Pêls deu primers anys no necessitau gayres diners 
per crear lo negoci. Ells metexos se poden embotellar lo vi 
y etiquetar-lo y embalar-lo, y potser encara s'hi guanyaràn 
lo cafè. 
Després ... pêls q ui tingan constancia ab aquests comen-
çaments, lo camí se-ls obre de bat a bat. Es extraordinari 
l'alè que dóna un començament axis (1). 
Y lo temps en que s'ha de començar una especiali tat es 
en lo temps de la verema. Solzament ara podèm fer lo que 
volèm. Quan les llevadures hauràn fet lo séu treball, lo ví 
ja es fet; es massa tart per tornar enrera. 
Hem dit que-ls vins tipos del Penadès són los blanchs 
y-ls rosats, los negres per taberna com a recurs. y-ls enso-
frats per fer-los fermentar després. 
(I} Fragments d• «El domi oio de los negocies», per A.. Caroegie. 
Pag. I 14: «Cada una de csas graodcs casas (fabricas) fueron fundadas y diri-
gidas por obreres que ha bla o hec ho s u aprcodizaje ..... Y lo mi sm o succdc en los 
negocies comerciales y en los dc banca. Todos esos millonarios que hoy traba-
jao, comeozaron su carrera pobrcmcote y hao sido educades eo la mas dura 
pero tambiéo en la mas cficaz de todas las escuelas, en la pobreza.» 
Pag. I 17: «Un cstudiaotc que, a los veintc años, se laoza por esa senda no 
tieoc oioguoa probabilidad de t!xito contra el mozo que ha barrido las oficioas 
ó que a los ca torce años ha comenzado s u carrera eo u o escritorio.» 
Pag. 1 19: «El empleada pobre y el obrera son los que al fio y al cabo dirigen 
todos los ram os de uo negocio, sin capi tales, sin iollueocia de familia y s in tltu-
los acadt!micos.» 
Pag. 133: «Coovieoc que los jóvcncs comiencco por el principio de la profe-
sión y que sc ocupen en los mcoesteres mas humildcs. 
En muchos hom bres que sc hallao al frente de los negocies en Pittsburgo ha 
pesada en el comienzo de la carrera una gran responsabilidad. Eotregaronles 
una escoba é invirtieron las horas primeras dc su vida comercial en barrer las 
ofici nas. He advertida que hoy en nucstras ofici oas tenemos ya conserjcs dc am-
bos sexos; asl, dcsgraciadamcotc, se priva a los jóvenes de una muy útil cose-
ñanza.» 
Poso aquestes cites per contestar a aqueUs qui-s creuen que no poden fer res, 
perque o o comptan ab lo capital dels seus pares o dels seus amos. 
Lo milionari Caroegie, p4g. I34, diu : Yo he sido uno de esos barrenderos. ¿Y 
quiénes e ran los compañeros miosi' David Mc Cargo, boy director de la A lleghany 
Valley Railroad; Roberto Pitccurn, director del Pensilvania Railroad, y Morc-
Iand, de la Cily A ttorney. !bam os por turno. Cada mañana dos dc nosotros nos 
encargabamos de barrcr. Recucrdo todavfa que David se mostraba orguUoso de 
la pecbera de su camisa blanca, cubierta con una corbata de seda. Nosotros opi-
oàbamos que David era clegaote; y nucstra opinión era justa. Nioguoo de los 
dem is tcofamos una corbata de aquella clasc.» 
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Fem donchs abans de la collita lo plan de lo que volèm 
fer, que ha de ser poch més o menys lo meteix del any pas-
sat ab alguna lleugera millora. 
En dit plan no hi han d'influir gran cosa los preus 
Preus. del any, per que axò muda fàcilment. Hem de pro-
curar no ser impressionistes. Les coses a millorar anotades 
en la derrera collita, les idees que lzaurèm après durant l'any 
llegint revistes, visitant cellers y parlant ab amichs o con-
sultant laboratoris, tot axò ha d'anar crist allisant en nostre 
cervell y reduhint-se a una forma de un millorament eno-
lògich. 
No sigàu rutinaris, però no sigàu revolucionaris 
Bon 
fonament. tampoch. Lo que hajàm de fer aquest any s'ha 
de fonamentar en lo que hajàm fet l'any passat. 
Axis aprofitàm la cxperiencia, lo material, la instalació y 
tot lo que teniam l'any passat. 
He conegut rutinaris que encara fan lo vi com trenta anys 
enrera, y-1 fan dolent y-1 mal venen. Abrisats, plens de re-
gustos, negres, de mal conservar, mig agres y escaldats ... 
aquests brevatges ja no s'haurían de dir vi. 
He conegut revolucionaris que un any fan misteles, altre 
mosts ensofrats, altres ví blanch, altres negre, altres vi em-
botellat. .. Los qui tenen aquesta movilitat d'idees, de plans, 
d'ilusions, tots cauen. Són en apariencia los més actius de 
cada poble, los més inteligents, los més estudiosos, portan 
una vida d'activitat y solen fracassar. Los seus disbarats 
alliçonan als altres, però lo que es a ells no-ls són útils. 
Sigàu evolutius, no edifiquèu en l'ayre, sinó sobre los fo-
naments del any passat (1). La canya neix cada any de nou, 
(1) Fragment de John 1\uskin en lo llibre Natu1·a. tra,ducció deCebria Mon-
toliu, pag. 197: «Una altra y pregona lliçó hem de rebre encara dels construc-
tors de fulla (dels arbres). Cada fulla enllaça la seva obra ab lo fruyt senser y 
acumulatdel treball dels seus predecessors. Llur prèvia construcció la ha servida 
durant sa existeocia, la ha axecada vers la llum, li ha donat més lliure balanç al 
embat del vent, y la ha allunyada del baf malsà dc la terra. En morint, ella dexa 
sa petita, peró ben elaborada fibra, que aumeota, si bé imperceptiblement, ab 
tot, virtualment. la força total del tronch sobre lo qual ella ha viscut, y adapta 
aquest tronch pera un millor servey a les races de fulles successives. 
Nosaltres, hómens, en lo que-o dihèm humilitat, nos comparàm sovint ab les 
fulles¡ mes cap dret tenim encar per axó fer. Les fulles poden prou desdenyar 
II 
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cada any torna a començar; lo roure secular es que ha anat 
posant capa sobre capa. la fusta de un any demunt la del 
altre; per axò es roure l'un y Ja altra canya. 
Jo no sé lo plan que podèu tirar, però us explicaré lo meu 
plan de collita, encara que un xich especial, però com que 
en ell hi ha ví blanch, vi rosat, vi negre y most ensofrat, 
podrà servir com a plan de qualsevulga proprietari del Pe-
nadès. 
He fet lo compte dels vins que necessito per es-
cumosos y són 3ooo hectòlitres, y d'aquests, particular. 
aproximadament, mil hectòlitres de morastell. 
Plan 
Les triadures, aprofitant-ho mólt, seràn 2000 hectòlitres. 
Axis tiro los meus comptes sobre Sooo hectòlitres, que-s 
descomponen en 3ooo hectòlitres per escumosos y 2000 hec-
tòlitres de vi ordinari. 
Comptant 20 d{es de collir he d'entrar diariament 2So hec-
tòlitres, que algún dia seràn 3oo o 400 hectòlitres y altres 
dies menys. 
Lo treball pêl ví escumós consisteix en triar bé Escumós. 
los rahims, portar-los en còvens, per que si al-
guns grans reventan se perda lo such y no fermente, tirar-
los a la prempsa sens trepitjar y treure-o cent litres de cada 
200 kilos, ab tres estr·etes de prempsa, ensofrar lo most ab 
10 o ab 20 grams de sulfurós líquit y deburbar-lo a les 24 
hores per que fermente net. 
Dexèm aquest treball, que a pochs interessa, y anèm als 
2000 hectòlitres de vi ordinari, dels que n'hi ha Soo hectò-
litres de morastells. 
Voldria fer provatures ab lo vi negre de So hec-Vi negre. 
tòlitres cada una, mes per amor al art que per 
treure-o profit. 
La una es fer ví negre de morastells ab mólta brisa y poch 
most, però sense rapa, tal com ho feya fa mólts anys y·m 
donava un vi deliciós y aromàtich que voldría poder fer tas-
la comparança. Nosaltres que sols vivim pera nosaltres y oo sabèm com usar oi 
com servar la obra del temps passat, podèm humilment apeodre, axis com dc Ja 
formiga, previsió, de la fulla reverencia. La força de tot gra o poble, com la de 
tot arbre vivent, depèn dc que no esborre, sinó que confirme y acabe la obra dels 
seus predecessors.» 
I 
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tar a la Societat de Tastadors de Vilafranca. Perdré unes 
pessetes per càrrega , tal vegada, però potser faré aficionar 
a algú a fer aquell tipo de ví que podria ser obgecte d'una 
marca. pêls qui tenen mólt morastell (St. Joan de Mediona). 
La altra provatura de 5o hectòlitres també es per compro-
var lo que diu M. Barbet, al parlar de les vineríes, que la 
verema negra ensofrada y trayent-ne lo most ans de fer-
mentar dóna tant o més color que si lo most hagués fermen-
tat ab la brisa. 
Després d'aquests vins, me quedaràn 400 hectòlitres per 
ví rosat y r5oo hectòlitres per vi blanch. 
Los faré com l'any passat, separant cada dia tot lo 
Blanch most de les brises y ensofrant lo primer per que no y rosat. fermente, però no massa fort, per que lo puga fer 
fermentar després de la collita. 
Jo gasto sul furós líquit; les dosis que he d'emplear són 
de 6o grams per hectòlitre (si gastés metabisulfit faran 120 
grams de metabisulfit per hectòlitre) (1). 
Tinch demanades les bombones de sulfurós líquit (2) des 
del 29 d'Agost. Ab ell faré disolucions en most que per 
cada 100 litres porten un kilo o sigan 1000 grams de sulfu-
rós. Cada litre portarà 10 grams. 
En los vins per escumós, s'hi hauràn de posar un litre 
( 10 grams) per hectòlitre ; en los altres vins sis litres (6o 
grams) per hectòlitre. 
(r) M. Senergous, representant deM. Barbet a Oràn (Argelia), aconsella ro 
grams de sulfurós per hectólitre y per grau Baumé o sigan too grams per hec-
tólitre per mosts de ro0 • (Comunicació deM. Barbet a la Societat de agricu ltors 
de França. Veja-s Le Progrès A gricole de 25 Septembre rgto, pàg. 381 .) Diu 
que axis s'assegura. Me sembla a mi un xich massa fort, són mòlts grams. 
Si se té cuydado a no dexar començar cap fermentació, a rentar sovint y a 
po~ar lo sufurós mòlt prompte, la dosis de 3S grams de sulfurós priva la fermen-
tació per mòlts mesos. 
Segons M. Roos, director de Ja Estació enològica delllerault: 
3 grams de sulfurós per hectòlitre aturan la fermentació de 1 o a 12 hores. 
5 » » » » » r8 a 24 » 
7'5 ,. " » » » 48 a 6o » 
1 o » » , » » 5 a 6 dies. 
t5 » » » » » r 8 » 
Segons M. Roque de Beziers, la dosis esterilisant absoluta són 40 gr. per hec-
tòlitre, y segons M. Mathieu 30 gr. per hcctòlitre si lo d ipòsit es tapat. 
(2) Compagnie des Procédés Kaoul l'ictet : 28, Ruc de Gram mont ; Paris. 
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Los primers rahims a collir seràn los macabeus 
Macabeus. per que-s passan més depressa que-ls altres. 
. Arribaràn a casa los macabeus triats en còvens de 70 ki-
los nets per l'escumós. Aquests se prempsaràn directament 
sens trepitjar. Després de tret lo So per 100 com most per 
l'escumós se passaràn les brises a la turbina per fer ví ordi-
nari. 
Les triadures venen ab portadores pesades a Ja v inya, com 
los còvens, de 55 kilos nets; se tiraràn directament a la tur-
bina per trepitjar-les. 
Los mosts de Ja turbina ensofrats a 6o grams de sulfurós 
y si lo primer me fermenta a 70 grams lo embotaré o lo po-
saré en cups ben nets ( 1 ) . Lo most de prem psa de les brises 
de la turbina també ab 6o grams de sulfu rós se barrejarà 
ab l'anterior. 
Les brises de most prempsades tant com bonament puga 
les encuparé pitjant-les ab los peus, les taparé ab guix, per 
fer-ne després de la collita esperit de brisa o piquetes q u e-m 
donaràn esperit de ví. 
Aquest meteix treball he de fer ab tots los rahims blanch s. 
Me sembla que lo material que necessito lo tinch tot a 
punt. 
Ab los morastells seguiré igual, menys ab les Morastells. dues provatures . Per fer-les he de rapar la brisa 
que ja m'ha donat l'escumós y encupar-la. He de fer arre-
glar lo rapador. 
Me sembla que ho tinch tot pensat y preparat. 
Cada prempsa té 4 hòmens y lo capità. Los capitans seràn 
los metexos del any passat, menys un que s'ha de cambiar. 
En la turbina, per les estones que vaja, han de ser també 
quatre y lo capità. 
(I ) Si se posa en dipòsits grans s'ha dc donar 3/4 parts del sulfurós a la pri-
mera mcytat del most y t /4 a la segona meyrat. 
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Preparatius pera la verema. 
Lo quadro complert de prempses, es: 
Capità de prempses. 
Escrivent... . .. 
Hòmens per descarregar carros... 2 
5 prempses a 5 hòmens.. 25 
Turbina... 5 
Total... 34 hòmens. 
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Lo primer día ne tindrèm prou ab la gent de dues premp-
ses en lloch de cinch prempses, y axis hi deu haver I5 hò-
mens menys. 
He previst lo que podía ... fins a demà . 
_l_ 
SEGONA PART 
De com s'han de fer los víns 
en lo Penadès. 
DE COM S ' HAN DE FER LOS VINS 
EN LO PENADÈS 
De lo que es lo rahim. 
21 Setembre rgro. 
Lo rahim està format de dues parts : la part lle-
Pròlech. 
nyosa o rapa, y-ls grans del rahim. 
Los grans de ra/zim estàn formats de tres parts : la pell 
o pellofa, la pulpa o moca o carn del rahim y los granets o 
vinassa. 
Los resíduus que quedan després de extret lo most o lo 
ví del rahim, çò es tota la part sucosa, pren lo nom de brisa. 
La rapa pesa, per terme mig, de un 3 a un 7 per roo del 
pes total del rahim, y porta : 
de t a 3 per roo de tanino, 
de 2 a 9 per rooo de substancies àcides. 
Mastegant un troç de rapa se li troba un gust aspre y as-
tringent, es lo gust que comunicarà al vi si fermenta ab ell. 
La pell o pellofa pesa del 9 alrr per roo del pes total dels 
grans. Porta tanino y àcits. Les cèlules interiors de la pell 
contenen la maten·a colorant. Hi ha qui creu que la mate-
ria colorant no es soluble en la ayga o siga en lo most fret, 
per que si se separa prompte lo most de la brisa, queda 
aquell sens gens de color. 
La materia colorant es soluble en lo ví (ayga alcofollisa-
da), en lo most ensofrat (ayga sulfurosa) y en lo most es-
calfat sobre 5o0 (ayga calenta); de aquí la moderna opinió 
de que les cèlules del color, no donan la color mentres són 
vives y que al matar-les per l'alcofoll, pêl sulfurós o pêl ca-
lor s'obren y dexan lliure la materia colorant. 
12 
La materia colorant s'oxida al ayre y se torna insoluble. 
La moca o carn del rahim pesa del 85 al 90 per roo del 
I 
I 
I 
I 
90 La Verema. 
pes total del grà. La seva composició es mólt variable, se-
gons los ceps : 
Ayga. ... de 75 a 8o per 100 
Sucre (glucosa y levulosa).. '> 1S a 3o » » 
Acits lliures (tàrtrich, màlich, etc.) ... » 3 a 5 per 1000 
Bitartrat de potassa (tartrà). » 5 a 7 » » 
Matèries azoades } . 
M è . . 1 que són l'aliment de les llevadures. at nes minera s 
Olis minerals y matèries grasses. 
La moca no té tanino. 
Los granets o vinassa pesan del 3 al4 per 100 del pes to-
tal del grà de rahim, tenen olis grassos, matèria resinosa, 
petita quantitat d'àcits volàtils y mólt tanino (10 per 100). 
Lo such del rahim abans de la fermentació porta lo nom 
de most; després de la fermentació porta lo nom de JJÍ. 
La transformació del most en JJÍ, pêl treball de les lleva-
dures, dóna un cambi ben radical a la composició dellíquit. 
Desapareix lo sucre que-s converteix en alcofoll, gliceri-
na, àcit succínich y altres. 
La acidesa disminueix gracies principalment a una preci-
pitació del bitartrat de potassa (crémor tartre o tartrà) que 
es poch soluble en lo vi (sols un 4 per 1000 es lo que queda). 
Hi ha un petit aument d'àcits volàtils. La disminució total 
d'acidesa sol ser de una quarta part. Un most de 8 grams 
d'acidesa sulfúrica per litre dóna un v{ de 6 grams d'acidesa. 
Les substancies albuminòydees y mo1·cilaginoses dismi-
nuexen també. 
Lo most pot conservar-se most no dexant-lo fermentar 
pèls procediments següents : 
1.er : Pasteurisant-lo a 70° o 7S0 , colocant-lo en dipòsits 
esterilisats, ben tapat y en lloch fret. Pasteurisant-lo en am-
polles es més segur. 
2.6n : Conservant-lo ab màquina frigorífica a temperatu-
ra poch superior a o0 • 
3.er : Alcofollisant-lo al 15 per 100 (mistela). 
4.rt : Ab 40 grams de sulfurós per hectòlitre (8o grams 
de metabisulfit de potassa). 
~ I 
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S .nt : Concentrant-lo pêl calor, pêl fret o pêl vuit fins a 
uns 3o0 Baumé. 
6.é : Ab 1 gram per litre d'àcit salicílich per conservar 
mostres y enviar-Ies, lo que es permès per la lley francesa 
(circular 3I Maig 18gg), però es prohibit posar-ne al most, 
si no es per mostra. 
Com s' han de fer los vins. 
Lo proprietari del Penadès ha de fer ví blanch, ví rosat, 
y poch ví negre. 
Lo ví blanch y lo rosat del Penadès ja constituexen tipo, 
ja són coneguts fora del país, però es precís afirmar cada 
dí a més aquest tipo. perfeccionar-lo, afirmar-lo y unificar-lo. 
La unificació ha d'ésser en lo treball, procurant que totes 
les cases del Penadès treballen de la metexa manera, axó 
afirmarà lo tipo. 
L'afinament y la perfecció han d'ésser fruyt de la netedat, 
del debourbatge, del sulfitat y del llevat ab llevats de bona 
mena. 
F•¡¡. 27. - Ab un massó s'axafa la verema dins la portadora per fer-hi cabre més 
rahims. 
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Com s'ha de fer lo ví blanch del Penadès. 
Los r·ahims blanclzs donan ví blanch y los ralzims negres 
poden donar ví blanch (1), ví rosat o vi negre. 
Fig. 28.- S'hi fJ lo curull ab rahims no xafats. 
(I) PEl\ }~ER VINS BLANCHS AB RA lliMS NEGRES. 
Lo notable enòlcch M. Mathieu, que coneix mólt a fondo lo treball dels vins 
blanchs més fins fets ab rahim negre, dl u en son llibre Actualités vinícoles, Sc-
gona Sèrie, planes 4 y 5 : 
«Aquesta tranformació de rahims negres en vi blanch, pot fer-se ab tots los 
ceps de moca blanca; y ab Ics eyocs usuals s'obtenen vins del tot blanchs y de 
bona conservació, si se té cuydado de pcndrc algunes precaucions. 
«Lo transport del rahim y la seva manipulació l'han de rebregar lo menys 
possible¡ lo prcmpsat sc farà mólt ràpidament; pot fer-se precedir d'un xafat 
mecànich o cilindratge; l'escórrer-lo sobre lo plat de la prempsa ja donarà, mólt 
sovint, gran quantitat dc such blanch. Com més dcpres~a se façan aquestes ope-
racions, menys perill hi ha de que surta vf tacat o rosat. 
«La verema podrà també ser remenada o retallada en la prcmpsa, ab tal de que 
lo prempsatge no dure gayre y que sols se recullga dcl6o al ;5 per 100 del most 
total. L'últim most es, en efecte, lo més pintat pêl sé u llarch contacte ab les pells 
esquinsades per la prempsa. També sc poden utilisar certs aparells nous, com 
són los extractors de most que scparan dc les brises lo 75 per xoo del most de 
la verema xa fada.» 
«També sc pot aprofitar per fer vl blanch tot lo most del rahim negre fent una 
d~coloració abans dc la fermentació. Lo millor medi es decolorar per ayrcació, 
fent barbotar ayrc en lo most abans del debourbatgc. S'obtenen bons resul tats, 
mes lo procediment es delicat, perq u e lo most massa ayrcjat torna groch. S'ba 
de parar en lo moment en que tota la matèria colorant es insolubi!isada, lo qual 
sols ho ensenya l'assaig directe. Se fi ltra most ayrejat ab paper , s'hi ti ran al most 
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En lo Penadès se cull ab portadores de 83'2 ( 1) kilos Collita. bruts, ab un massó s'axafa la verema dins d'elles 
fins a uns tres quarts y llavors s'hi fa lo curull ab rahims 
sense xafar. Se tapa ab lo caparó y ab carro o ab matxo de 
bast se porta als cups. 
Fig. 29. - Portadora ab lo caparó posat y lligat perque no caygan rahims. 
Jo aconsellaria los següents perfecciona-Perfeccionaments. 
ments a aquest treball. Quan se xafan los 
rahims en la portadora s'hi haurfan de posar de 3o a 40 
grams de sulfurós escampat per sobre. 
Per posar aquest sulfurós basta tirar-hi 6o o Metabisulfit. 
8o gr. de metabisulfit de potasa. Los paque-
tets han d'ésser fets dies abans. 
També se pot fer una disolució en most o 
Disoluciò 
de metabisulfit. en ayga al 2S per 100 de metabisulfit. En 
un barril, digàm de 8o litres, posarèm 20 
kilos de metabisulfit y omplirèm de most o d'ayga, fent-lo 
rutllar de tant en tant fins que lo metabisulfit siga fos. 
brillant unes gotes de fort vinagre blanch o d'àcit tàrtrich o d'àcit sulfúrich :si 
lo most es prou decolorat no reprèn sa color rosada anterior.» 
Jo he provat ab ampolles aquest derrer procediment, ab bon èxit. Una ampolla 
ayrejada y altra no, han donat una ampolla de vl blanch y altra de rosat.- Nota 
del Autor. 
(1¡ 8 arrobes catalanes. 
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~ïg. 30.- Se pesan les portadores que ban de fer un minimum de 8 arrobes ca-
talanes (83'2 kilos) de pes brut, si són per animal de bast, y de prop de 8 arrobes 
de pes net si són portadores de carro. 
Fig. 31.- Ab matxo de bast se portan los rabims al cup. Cada matxo ha de ca-
rregar 16 arrobes y té lo nombre dc camins tarifats. Una bona part dels rabims 
del Pcnadès són encara traginats a bast. 
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Per posar 6o grams de metabisu lfit hem de posar 6o X 4 
=240 grams de aquesta disolució, un quart de litre proxi-
mament. Fem fer una mesura de 240 centímetres cúbichs o 
grams de cabuda y ne posarèm una mesura d'aquestes en 
cada portadora , abans de fer-hi lo curull. 
Fig. 32.- Avuy dfa solen traginar-se los rahims ab carro y portadores ab capa-
rons, perqué los camins-carreters van a la major part de les vinyes. 
Disolució 
de sulfurós 
Hquit. 
També se pot fer una disolució de sulfw·ós U-
quit .que tinga de 10 a Bo grams d 'anlzidrit sul-
furós per litre, y posar en la portadora los 3o o 
40 grams de sulfurós que hem dit. Es menester 
pendre facilitat en aquests càlculs, per que cada dia seràn 
més necessaris . Hi dedicaré un capítol als càlculs y al sul-
furós. 
La Companyia Raul Pictet ne diu solucions nor-Sulfurós 
mals de les que portan 8 per 100 de sulfurós y Pictet. 
ven aquesta disolució ja feta, lo que es mólt eó-
modo d'usar. 
Mes no s'han d'oblidar los preus. Lo pagès tot ho troba 
fet y calculat, però com més peresa té de fer nombres més 
car li costa. 
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Lo més barato es preparar-se les solucions de sulfurós, 
cremant sofre, però també es lo que necessita més nombres. 
Si en lloch de posar lo sulfurós en les portadores, se vol 
posar en lo most, pot fer-se a condició de que se separe lo 
most ben aviat de la brisa, perque no agafe fermentació. 
En aquest cas se posan de 3o a 40 grams de sulfurós (6o 
o 8o grams de metabisulfit) per hectòlitre de most. Fent-ho 
a casa, ja no s'han de fer les disolucions de s ulfurós tan 
concentrades. Jo faig la disolució de un kilo de sulfurós lí-
quit per hectòlitre de most (1 per 100), y faig lo compte 
y poso de 'o a 6o grams en los mosts, cuydant que-s ba-
rregen bé ab la bomba. 
Tant si lo sulfurós se posa en la vinya, com si se posa a 
casa, s'han de treballar los rahims Jo més depressa que-s 
puga, s'ha de separar lo most de la brisa (trepitjar y premp-
sar) lo més ràpit possible, lo mete;x día del collir o la nit 
següent. Cada día s'ha de netejar tot lo material ben net, 
y pêls qui no ho tingan ben mon tat perfer-ho, han de tirar 
ayga sulfurosa al 1 per 100 o disolucions de metabisulfit al 
2 per 100 per tots los llochs y recons hont se poden desen-
rotllar fermentacions. 
Tres regles. 
Per fer un bon ví blanch hem d'obtenir tres 
coses: 
1. a No dexar pendre gust de brisa al most. 
2." No dexar fermentar fins després de la collita y des-
prés de un debourbatge ben fet . 
3.8 Fer fermentar ab los ferments que li donarèm. 
Ab lo procediment indicat tindrèm tots los mosts sense 
fermentació y embotats en cups ben nets o ab fusta. 
L'any prop passat (1gog), jo trobí massa car lo metabi-
sulfit y-1 sulfurós Hq uit donat lo baix preu del ví y ho vaig 
fer d'altra manera. 
i I 
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Aparell ensofrador. 
. .. Tinch, fa uns 20 anys, un aparell per ensofrar· 
Descnpc1o. ( I f , .11 ) f , mosts avuy o ana m1 or que es orça como-
do. Es un cubell (fig. 33) de 1 5o hectòlitres de cabuda, ab 
un fornal al costat esquerre, per cremar sofre. Lo gas sul-
furós entra al cubell per un gros canó que· s veu en la figu-
ra, a uns So centímetres sobre lo fons del cubell. 
Fig. 33· - Fogayna pera cremar sofre y c ubell ensofrador, vistos per devant. 
Al meteix nivell de la part superior d'aquest canó, hi ha 
dintre lo cubell un enllatat o empostissat y sobre d'ell, fins 
dalt sota tapa, es tot plè de cistellets (700) de cap per avall. 
En la part superior del cubell (fig. 33) costat dret surt un 
canó, que enllaça després ab la xemeneya per treure fora 
del cubell lo gas sulfurós sobrant, perque no moleste dins 
lo celler. 
La fogayna del sofre té dues parts : la part superior hont 
crema lo sofre, y altra fogayna sota per escalfar lo sofre y lo 
sulfurós. perque puge cap al cubell. 
La xemeneya d'aquesta segona fogayna enllaça, com hem 
dit, sobre lo cubell ab lo canó que treu lo sulfurós sobrant 
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y fa succió a aquest canó, tirant a fora lo gas sobrer si 
n'bi ha. 
La part de sobre coberta d'aquest cubell (fig. 34) està di-
vidida en vu yt sectors per llates radials que del centre van 
a la vora, y en cada sector hi ha uns 40 forats, cada un ab 
un canó que surt tres centímetres sobre fusta, y abocats 
sobre d'ells uns vasets de terra cuyta que fan tanca hydràu-
lica ab los canons. Lo most quan passa de tres centímetres 
d'altura cau pêls canons, y-ls gasos de sofre no poden sortir 
perque entre lo gotet y lo líquit no-I dexan passar. 
Fig. 34-·- Part superior del cubell ensofrador ab lo molinet repartidor de most 
y vasets que fao tanca hydràu!ica. 
En lo centre hi ha un embut de llauna ab dos braços 
curvats, com ensenya la figura, que al dar-li lo most ab una 
manguera se posa a voltar y repartir lo most entre los vuyt 
sectors. Es lo que-ls físichs ne diuen un molinet hydràulich. 
L'aparell fóu copiat de les fàbriques d'àcit sulfúrich de 
Casa Cros. 
Aquest aparell pot fer 70 hectòlitres de most 
Modo 
de treballar. ensofrat per hora, mólt fortament ensofrat. 
La part inferior fa de dipòsit. 
L'any prop passat vaig preparar un most fortament en-
sofrat ab aytal aparell, ne posí 40, 6o, 8o y roo litres per 
bocoy de most sens ensofrar, y a 100 litres quedava del tot 
esteri lisat. 
' 
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Axís guardí tot lo most de la collita sens fermentar fins 
després d'acabada. 
Aquest procediment surt mólt més barato que-I sulfurós 
Iíquit y que-I metabisulfit. 
Si se vol usar bé necessita mólt cuydado y algún càlcul. 
S'ha de cremar la meytat de sofre del sulfurós que-s vol 
donar, més una petita pèrdua que vada en cada aparell. 
Suposèm que volèm donar 6o grams de sulfurós per hec-
tòlitre, donchs hem de cremar 3o grams de sofre per cada 
hectòlitre de most que-s fa passar per l'aparell, més uns 
grams que-s perden. 
Los cupets que jo hi vuydava són de 2S hectòlitres, que 
a 3o grams per hectòlitre són 7So grams. Se fan uns paquets 
de flor de sofre d'uns goo grams y se-n crema un per cada 
cupet, procurant que no falte ayre al sofre per cremar. 
Aquesta pèrdua dels 1So grams (20 per cent), vada segons 
l'aparell y cada proprietari ha de fer los seus assaigs per de-
terminar-la. 
100 
Modo 
de trebalJar. 
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Comoditat del sulfurós líquit 
Es més còmodo l'anlzidrit sulfurós Pictet. 
L'envían ab bombones de ferre de So a 100 ki-
los o de coure de 20 a 100 kilos. 
La figura 35 mostra la bombona, mentres s'està omplint 
lo sifòn graduat ab que preparo les disolucions . Hi caben 
mil grams. 
Fig. 3S.- Bombona dc ferre de 5o k. de sulfurós Hq uit y sifón graduat que s'està 
omplint. 
En lloch d'aquest sifòn també se recomana lo dosador 
Optimus (fig. 36) que tinch demanat per si se trenca lo sifòn. 
Té de cabuda 1200 grams y està graduat com lo sifòn. 
Un colp lo sifòn plè fins al o lo comunicàm ab un cano-
net de llautó que s'extén dintre lo cubell que-s veu en la 
figura 37. Lo cubell conté 1 o o litres de most y li fem disol-
dre un kilo de sulfurós (casi tot lo sifòn), remenant poch a 
poch lo most durant uns IO minuts. S'ha de procurar que 
no surtan bombolles de sulfurós a sobre. 
Aquesta disolució porta 10 grams de sulfurós per litre 
y es còmoda de manejar dintre lo celler. 
Si s'havia de dur a la vinya convindría més fer-la a 8o 
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grams per litre y dur-la embotellada, perque fóra de mal 
manejar, pêl sulfurós que despendria. 
Ab la disolució de 10 grams per litre donàm sulfurós a 
tots los mosts. 
Lo sulfurós posat en los mosts fa una combina-
Resultats. 
ció ab lo sucre y altres elements del most y axís 
les quantitats de sulfurós lliure, que es l'únich que impideix 
la fermentació, decrexen durant los primers díes, lo que fa 
que al fi arrenque lo most a fermentar. 
De vegades s'ha ensofrat massa fort lo most y no hi ha 
modo de fer-lo fermentar, es lo perill 
del sulfurós que-s fa cremant sofre o llu-
quets que-s dosa mólt malament, es lo 
perill dels qui tenen mandra de comp-
tar bé les dosis. 
Si la proporció de sulfurós es excesi-
va no hi ha més manera de trèure-1 que 
escalfant a 70 o 8o0 c ., però si no passa 
de So grams per hectòlitre se treu fà-
cilment ayrejant lo most y fent-lo fer-
mentar anyadint-hi petites quantitats 
de most. Lo àcit carbònich de la fermen-
tació, ajuda a expulsar-lo. Però tornèm 
un pas enrera . 
Hem dit que ab 6o grams de sulfurós 
per hectòlitre tindríam tots los mosts 
sense fermentació y embotats en cups 
ben nets o ab fusta. Se tracta de vins 
Fig. 36. - Dosador de 
sulfurós llqult «Opti-
mus» omplint-se de la 
bombona. Lo dosador 
es graduat. 
blanchs. 7 erminada la collita tindrèm que fer fermentar 
tots aquests mosts. 
Crech que lo que s'ha de fer, y jo vaig fer l'any prop pas-
sat de 1909 ab bon èxit, es lo següent: 
En los dies de la collita en que s'arreplegan los 
h
De co~ rahims més sans y bons, o triant-los encara per 
o va1g fer . fer millor, se fa un bocoy de most que s'ensofra en Igog. 
solzament a 10 grams de sulfurós per hectòlitre. 
Al cap d'un dia o dos se fa lo debourbatge y lo most clar 
arrenca fermentació als dos o tres dies més. 
Quan ha perdut la meytat del grau de dolç se parteix lo 
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most en dos bocoys y se reomplen de most ensofrat tirant-
l'hi tot plegat si es poch ensofrat o bé de hectòlitre en hectò-
litre si ho es massa. Lo convenient es que no-s pare la fer-
mentació. 
Los dos bocoys se dividexen en quatre y los quatre en 
vuyt, fins que finalment al tenir-ne una bona partida se po-
san en un cubell (lo meu era de Soo hectòlitres) y se va anya-
Fig. 37·- Cubell de most que s 'ensofra; sifòn comunicant ab Jo canonet y les 
mans del home que remeoa. 
dint most ensofrat y remenant un cop al dia. D'aquest cu-
bell jo ne treya cada dia 100 hectòlitres que acabavan la 
fermentació en les botes, y li anyadia altres cent hectòlitres 
de most ensofrat. 
Cada dia s'ha de pendre la temperatura del 
Temperatura ví en fermentació ab lo termòmetre de màxi-
Y graus. 
ma ( fig. 38) ex profés de Salleron y-1 grau del 
most. Axò abans de treure ni posar-hi most. 
Si lo grau de dolç aumenta, vol dir que hi tiràm massa 
most ensofrat cada dia; hem de redulzir la proporció; n'hem 
de treure menys, y anyadir-n'hi menys. 
Si lo grau de dolç disminueix, vol dir que la fermentació 
menja més sucre que-I del most que hi anyadím; hem de 
treure-n més y anyadir-n' hi més. 
Si la temperatura aumenta no hi gran perill mentres no 
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passe de 30" <1>. Al passar de 3o0 podria dar-nos males fer-
mentacions y fins parar-la. Si passa de 35° y tendeix a pujar, 
la farèm baxar trayent més ví y anya-
dint-hi més most ensofrat·. Axís dismi-
nuirèm la fermentació. 
s· ha de vigilar mólt y estudiar les 
tendencies de la fermentació, per no fer 
cambis bruscos en nostre treball. La 
quantitat de ví que-n trayèm y la de 
most que s'anyadeix no ha de variar 
gayre de un dia al altre. Hem de pre-
veure les alces y baxes de grau de dolç 
y de temperatura. 
En poch temps tindrèm tots los vins 
en fermentació, no mólt tumultuosa. 
En la Xampanya, país dels vins 
blanchs y fins, han estudiat si era mi-
llor que les brumeres de les fer~enta­
cions sobrexissen de les botes o se que-
dessen dintre la bota per haver-les de-
xades vuydes<2>. 
Jo he provat les dues coses y franca-
ment trobo una gran porqueria que-s 
dexen sobrexir sembrant lo paviment y 
los sobres de les botes de bru meres que 
s'agrejan y infestan lo celler. 
D . 6 . . h Lo que s'ha de recoma-IP BitS XIC S. 
nar es que les fermenta-
cions se façan en dipòsits xichs y de 
Fig. g8. - Tcrmómetrc 
dc màxima de Salleron, 
l'un obert y l'altre tan-
cat. Sc clavan al cap d'un 
bastó per ficar-los dins 
los cups de brisa o los 
dipósits en fermentació. 
{1) Gay Lussac diu que la millor temperatura de fermentació es 22°5 c. ab 
temperatura inicial de 15° c. 
too grams de sucre dooao ab la fermentació u o despreodimeot de 26'8Slitres 
dc gas carbóoicb a la pressió normal dc ¡6 ccotlmetrcs y arrastrao ab ells 1'33 t 
litres d'un vapor que té t/3 d'ayga y 2/3 d'alcofoll, lo que dóna pèrdues si les 
temperatures pujao.-CosTE-F'LORET: VinificaliOitS des Pins blaltcs, plana 5¡. 
E o la plana 47 aqueix metcix autor recomana losdipósitsxichs per fer boo vl, 
y perque eo los dipósiU¡ grans puja massa la temperatura. 
Eo lo procediment que recomano, lo dipósit gran serveix sols per arrencar Ics 
fermentacions per fer la sembra dc la llevadura, la fermentació ha dc continuar 
en dipósits xichs. 
(2) ROBINET : Manuel des Pins, p. 38. 
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fusta. Es un retrocés lo fer cubells y dipòsits de cimentar-
mat per la cali tat del vi. 
Si lo Penadès se dexa treure les botes de 8 càrregues, 
perdrà lo crit del séu vi. 
Al començ del meu treball de vins, vaig vendre-m les 
botes y vaig fer grans tonels. Los vins que no s'aclarían, 
les pèrdues de grau, les males fermentacions me feren ven-
dre los dipòsits grans y en lloch de botes comprí bocoys y 
barriques de 200 litres per sustituir a aquells. 
Tan prompte los vins blanchs hajan acabat la fermenta-
ció tumultuosa, convé trasvalsar-los, perque façan la ter-
mentació lenta més nets. 
/ 
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De com s'ha de fer lo ví rosat en lo Penadès. 
Igual que·l ví blanch, però es mólt més convenient tre-
ballar de pressa la verema, perque no agafe color, ja que-s 
tracta de rahims negres. 
Nosaltres hi fem lo ví blanch ab rahims negres (morastell). 
Triàm los rahims trayent-los tot grà podrí to reventat o cor-
cat que donaria mólt color. Lo traginàm ab còvens perque 
si fa such se perda y no taque lo most. Lo prempsàm (sens 
trepitjar-lo) ab una rapidesa extraordinaria, li donàm 10 
grams de sulfurós y debourbàm l'endemà. 
Com s'ha de fer lo ví negre en lo Penadès. 
Ab 20 grams de sulfurós o 40 de metabisulfit per hectò-
litre de 133 kilos de rahims s'han de tractar aquests abans 
o després de trepitjats. Lo trepitjat s'ha de fer mólt ben fet. 
Perque lo vi surta fí ha de ser rapat, trayent la rapa (x) ab 
màquina, ab rapador usual, ab les mans o ab un rascle. Casi 
(,) M. Robinet, en son Manuel général des vins, 4.• edició, tomo I, plana 19, 
cita que ba pres tres lots de verema negra xafada. Del un n'ha tret lo most blanch, 
del altre la rapa, y del altre res. Després de la fermentació ha graduat los vins; 
Vi blanch • • . . . • . • 9°7 
VI negre desrapat. . . . . . • g05 
VI negre fermentat ab la rapa • • 8°9 
M. Bouffard; Procédés modernes de vinijication, per Coste Floret, plana 16, ha 
repetit l'assaig y s'ha trobat ab dues menes de ceps ; 
VI blanch •••...... 
VI negre desca pa t. • . . . . 
VI negre fermentat ab la rapa . 
VI negre ab doble rapa. . . . 
Aramón 
1004 
J0°2 
10°0 
!1"1 
Cabernet 
11°6 
11°3 
lo•g 
10°7 
Lo que pron bé a les clares que la ayga que porta la rapa debilita lo grau 
del vi. 
14 
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tots los constructors de màquines de trepitjar fan rapadores. 
La verema rapada se tira al cup y per barrejar-li lo sul-
furós se treu ab una bomba most per baix lo cup y se li tira 
a sobre, si es que no s'ha posat lo sulfurós abans de tre-
pitjar. 
La fermentació serà mólt millor, perque lo sulfurós im-
pideix que treballen los mals ferments y sols la millor lle-
vadura triomfa de ell. 
Terminada la fermentació tumultuosa convé prempsar. 
Los vins blanchs, rosats y negres se poden fer millor de 
lo que dich, segons se deduheix dels moderns estudis enolò-
gicbs. 
Ja ne parlaré en altres llochs. Aquí he donat la manera 
pràctica de fer-ho ab los elements que tenen los pagesos. 
Mólts ja treballan axis, però si ho fessen casi tots fora 
una millora en la elaboració de nostres vins, y tot lo Pena-
dès ne treuríam beneficis. 
Les dosis de sulfurós que senyalo no tenen res d'absolut. 
¿Aquest llibre es sols pêl Penadès? ¿Com s'han de fer los 
vins en les altres regions de Catalunya? Provablement se 
podràn aplicar mólts principis dels que he donat, perque 
los principis són iguals per tots. Mes jo be de contestar que 
mal puch dir com s'han de fer uns vins que jo no he fet may, 
que jo no sabria fer. Sols diré : F eu millor lo ti po de vostra 
comarca. 
1 
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UNS DÍES 
DE COLLITA A CAN CODORNÍU 
Vigilia. 
D1mecres, 2! Setembre 1910. 
¡Quina jeyna a rentar còvens y portadores, cups y 
prempsesl Quina alegría dóna. Los carros curullats de eó-
vens cap a baix lo rieral, y un cop són nets cap a dalt als 
terrats a exugar-se. Fa un any que les criatures no han vist 
aquest tràfech. Entre los deu vehins que aquí som tenim 
una dotzena de menuts que goytan estorats lo moviment 
y la alegria, hi fan los seus comentaris entre ells, amoïnats 
perque los grans no-ls escoltan. No hi ha pas qui-ls ature, 
per tot se fican y destorban y sort que-ls grans estàn de bon 
humor y-ls vi gi lan per tot arrèu perque no cet ygan en un 
cup, perque d 'encantats lo carro no-ls axafe. 
Al vespre, los de casa volen anar a dormir tot seguit, a 
les set ja voHan anar-hi, perque volen ser llevats, quan la 
gent arribe a les cinch del matí. Recordan vagament la ani-
mació del any prop passat, en semblant diada, y-Js més 
grandets ho esplican als xichs, exagerant-los la nota. 
Primer dia de collita. 
Dijous, 22 Setembre 1910. 
Són tres quarts de cinch del matí. Tan bon punt Primera 
hora. he cridat la quitxalla, ja són tots de peus a terra. 
No saben què es mandra. Senten carros y enraho-
nar de gent y temen fer tart. Troban que s'hi veu mólt, però 
es la lluna casi plena que està al zenit. Tots voldrían ser 
collidors, però no tenen cistell, ni estisores. Al més petit, 
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lo veure que-ls altres li passan devant a vestir-se, les mans 
li tremolan, y no-s pot cordar los botons de la brusa. 
. Sortiu. 1 Quina gatzara I ¡Quina xerrameca I I 40 
Arnbada. • hòmens, 180 dones y vuyt carros. Venen molts 
y móltes de llunyans pobles, y, com que fa anys que venen, 
dexaren amistats aquí. Tots los qui arriban són ben rebuts 
ab alegría los hòmens y ab abraçades les dones. 
Ja-ns tornàm a veure : ¿Què fa fulana? ¿Y zutano? ¿Y 
Fig. 38.- ¡Quina gatzara! ¡Quina xerrameca! 140 hòmens, t8o dones y 8 carros. 
Venen mòlts d'ells dc llunyans pobles. 
aquell qui-s volia casar ab la Carme? etc., etc. Uns no han 
pogut venir, altres són soldats, altres malalts o morts. 
L'encarregat de fer la llista, pendre los noms y fer les 
targetes personals, no sab com fer-ho, perq u e tothòm parla, 
tots estàn distrets y ningú escolta. Al preguntar-los lo nom, 
no-1 saben y l'han de rumiar; esta van distrets, y encara que 
veuen que-1 preguntan als altres no han pensat que l'hau-
rían de dir ells. Altres han de preguntar lo séu nom, per-
què la dona que havía de venir que-s deya María Roure no 
ha pogut venir y ha posat a una altra en son lloch, que du-
·• 
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rant tota la collita se dirà María Roure, mal ella se diga Ger-
trudis Alzina ... y aquestes de nom ca rn biat may se recordan 
de com se diuen, perque la seva malicia no es més que a 
mitges. 
Les targetes personals són casi bé totes fetes del día abans. 
Les targetes d' home són vermelles y les de dona blaves . 
Aquestes targetes diuen : 
Collita de I gI o. Núm .................. . 
HOME 
D . ....................................................................................................................... . 
Poble ................................................... : .... -....................................................... .. 
Provincia ...................................................................................................... . 
Llogat per D . .................................. ·-······· ............................................... . 
Conducta ....................................................................................................... . 
En les de dona, en lloch d'Home diu Collidora y en Uoch 
de Llogat, Llogada. Ven en a ser com les cèdules personals 
de la gent durant la collita. Si algú nos dexa a mitja feyna, 
al cobrar ha de tornar la targeta y hont diu Conducta, si 
anyadeix que-ns ha dexat al mig del treball, posant-hi les 
escuses que done. 
Es també la targeta la credencial de que l'home o dona 
ha sigut llogat, perquè devegades se-ns ficavan gent inútil a 
les colles dihent-nos que-ls havían llogat . 
Ans de començar lo treba ll tots, hòmens y dones, han de 
anar a la taquilla~ cercar la se va targeta y ans de donar-
los-la se mira si sembla que serviràn per la feyna. Hi ha 
noyes massa jóvens que tenen pòr de no ésser acceptades 
per massa nenes, y es de veure com van a la taquilla de 
puntetes y s'hi aguantau sens tocar de taló a terra per fin-
gir uns centímetres més d'alçada. 
Arriba a un quart de sis un home al escriptori y diu que 
les 2S dones de Bojar que faltan estàn en camí y arribaràn 
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dintre una hora y-ns demana que no perdan lo jornal. Les 
poques dones del Bojar que hi ha en la multitut estàn ne-
guitoses perquè se-ls presenta un conflicte per les seves fi-
lles, germanes o amigues. 
Aquí cal fer una explicació. Com que necessitàm tantes 
dones per triar los rahims y tanta més, com més se passan 
y més adelantada està la collita, succehía anys enrera que si 
a mitja collita venían pluges, o per podrir-se los rahims en 
lo país s'apujavan los jornals per uns quants dfes, o per 
veure que aquí a casa faltavan pochs díes per collir, y-ls 
sortia feyna en altre punt, nos dexavan móltes dones quan 
més apurats esta vam y se-ns podrían los rahims per no po-
der-los entrar; llavors prometerem un premi de un ral més 
cada dia a les que al final de la collita no-ns haguessen fal-
tat un sol dia. Lo remey fóu com posar oli en un llum. 
Les llistes dels anys anteriors a aytal premi tenen grans 
oscilacions ab lo nombre de dones. Començan per 200 men-
tres los rahims són verdosos y no convé collir-los, y se re-
duhexen a 1So y a 100 en los díes de la fuga del collir, per 
estar los rahims al punt; lo que-ns obligava a dexar lo triar 
y a fer vins inferiors. En cambi les llistes dels deu anys úl-
tims en que tením instituït aquell premi de un ral més, si 
començan ab 200 dones, acaban ab 200 o ab 199, per quant 
si alguna cau malalta posa una sustituta per no perdre lo 
premi. 
Lo que les dones de Bojar pensan es si podrían perdre lo 
premi, si no arribavan a la hora de començar lo treball. 
No-s trobavan a Bojar quan lo nostre avís de començar 
avuy, sinó que eran al Vendrell, y apesar d'avisar ab un 
propri sis dies enrera, com no s·espavilaren prou per avi-
sar-ho tot seguit a les de Vendrell, aquestes a na van a fer 
tar t. 
A les sis arri ban les de Bojar. ¡Quina alegria! Abraçades, 
bravos, satisfacció de totes, perque les valentes noyes de 
Bojar han vingut a peu des del Vendrell durant la nit. 
Es ben clar que la casa ho perderèm de feyna, perquè tot 
lo día estaràn ensopides, però a tots se-ns alegra lo cor ab 
aquella alegria sorollosa y ab lo triomf de les camin:mtes. 
«Són les del Bojar», deyan tots al veure arribar la colla, 
li 
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que totes són d'un metre d'altura y fetes ab un meteix mot-
llo. Tant es lo que se semblan. 
Arreglades les llistes se distribuexen hòmens y dones en 
sis colles, procurant que les del meteix poble vajan juntes 
en quant siga possible. Cada una que-s nombra Ja reben ab 
mostres de simpatia les seves companyes, perquè no ha tin-
gut d'anar ab les de fora poble. Verament es encantadora 
aytal alegría. 
Sempre ne queda alguna de despariada, a lo que-s procura 
posar-hi remey l'endemà. 
Recordo d'anys enrera que ja als últims dies de collita 
començaren les pluges d'i vern y sols podiam collir tres o 
quatre hores al dia en altres tantes tandes; tota la gent mu-
llada, y s'ha vian de ficar en vinyes plenes de fangui lleig y 
ab los ceps mullats, que les dones sembla van pexos. La meva 
angunia era gran, les nits no podia dormir si plovisqueja-
va. Veure com se mullavan collidors y collidores, y-ls rà-
hims fent-se malbé en les vinyes. Jo ab bones paraules mi-
mava la gent, anguniós y agrahit .. . y al visitar una colla de 
dones de Fraga que hi havia sots un immens roure les trobí 
ballant alegrament la jota ... Ahl Déu dóna pà a tothòm, y 
després a uns dóna diners a guardar y als altres alegria. 
No s'hi amoíne, me deyan aquelles dones. Un dla o altre 
ho collirèm. Després anirèm totes a Barcelona, hont no hem 
estat may, y-ns gastarèm alegrament, ''eyent-ho tot, lo que 
aquí haurèm guanyat. Los nostres hòmens ja-ns ho digue-
ren : Marxèu a peu ab tres pessetes, y lo que guanyèu ja 
us ho podèu gastar, divertint-vos força. 
¡Que n'hi ha d'amor y de filosofia en aquestes paraules! 
¡Quantes coses s'aprenen que no ho diuen los llibres. 
Al cap de dues hores per tota la hisenda sonan can-
Collint. . . . . d d' ll tunes, com s1 una avmgu a auce s cantayres se 
hagués repartit per les vinyes. 
Cants de la terra, cants d'Aragó y de Valencia barrejan en 
l'ayre llurs ondes sonores. Fins los carreters tot sols fent 
camí també cantan. Si fos compositor posaria aquí en solfa 
aquests cants de fè, d'amor o d'anyorança ... cants que res-
sonaràn entre los ceps, tres setmanes de tardor, com los dels 
rossinyols per la primavera. 
15 
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Negre. 
Divendres, 23 Setembre 1910. 
Després de tantes prevencions un hom té dificultats. Lo 
sulfurós líquit de la casa Pictet de París no ha arribat. L'any 
passat, com cada any, estavam 19 dies a rebre-I després de 
demanar-lo; aquest any fa 2S díes que-I demanarem y no 
l'hem rebut. 
Y les dificultats que axò porta. Tota una pila de plans 
cambiats. S'ha d'ensofrar ab fums de sofre, lo que fa que-s 
dose mólt malament lo sulfurós. S'ha de tornar a pujar lo 
most que baxa per ensofrar-se, lo que es una nova feyna y-ns 
retrassa lo treball. 
·Ahir los de dia en les prempses quedaren retrassats, y-ls 
de nit s'han retrassat més. Mosts retrassats necessitan més 
sulfurós per no fermentar. Al apretar un xich lo treball 
aplegan dos hòmens que tot l'any treballaren a casa. 
La nit passada ha mort la mare d'un dels primers depen-
dents de casa, de quals treballs estàm privats en hora tan 
precisa .. . Ahir matí lo vaig fl!r plegar perquè anés a cuydar-
la. En mig de la alegrí a d'una collita, una nota trista ... Lo 
fill que s'ha fet estimar mólt de tots, que ha perdut Ja seva 
mare estimada, una nota trista ..... trista? ¿qui sab? ..... Un 
recort del cel. .. Allà nos esperan mólts sers estimats .... Fa 
dos anys per la collita perdí mon fill de vint anys .. . L'any 
passat per la collita perdi mon cunyat, víctima del séu amor 
per salvar un treballador .. . 
Y es que Déu també cull, nosaltres som sos rahims y ses 
vinyes y quan los té madurs, primer los trepitja y després 
los cull y se-ls emporta y-ls omplena de gloria. 
Dificultats, conflictes, tristeses ... que poca cosa són ... Lo 
sol, radiant com may, brilla en los cels. La serenor sembla 
assegurada per dies, les collidores cantan com calandries ... 
Amunt y avant ... Axecar lo cor y no mirar enrera ... que 
tot passa, tot s'arregla ... y no val la pena de girar-hi los 
ulls ... 
l 
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Les festes. 
Dissapte (festa de la Mercè), 24 Setembre 191 o. 
Los díes de festa són un gran destorb durant Ja collita 
dels rahims, y ademés dels diumenges nos trobàm ab la Mare 
de Déu de la Mercè, que es festa en lo bisbat de Barcelona. 
Inconvenients del centralisme que exercexen les grans 
ciutats. Per poder fer festa la ciutat lo dia de la seva patrona, 
Fig. 40.- Carni de C~n Codornfu al sortir de missa. 
la demanà per tot lo bisbat, que a barca tota la part de pro-
vincia que té vinyes y a qui perjudica aquesta festa. 
Ab la nostra mena de treball, no-1 podèm interrompre du-
rant la collita, y ab los permisos corresponents, treballàm los 
tres o quatre díes de festa que hi ha durant ella, fent dir una 
missa a dos quarts de cinch del matí, per no perdre feyna. 
La sortida de missa es una de les notes més alegres. En 
los altres dies may se veuen acoblades les colles, cada una 
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va per sí, y ni al posar-se al treball quan s'hi veu, ni al de-
xar-lo quan se fa fosch, no-s reunexen. 
Sols a la sortida de missa se fa la reunió de totes les colles 
de fora, de les de prempses y celler, dels carros que venen 
derrera, y de tots los qui dirigim lo treball. Sembla una ma-
nifestació de democràcia, en la que tots vestits de dí a de 
feyna hi prenèm part. 
La gatzara d'aquell troç de camí que uneix la hisenda 
Codorniu al poble, nos dexa riolers per tot lo dia. 
Les colles. 
Dilluns, 26 Setembre 1910. 
Una claror de somni en l'horitzó, 
que pèl cel se destria, 
y més que una claror sembla un somrís 
d'un infant que somnia ... 
¡Es lo día! ¡es lo dial 
Un raig de Sol com espurneig d'un foch 
que lluyta ab l'agonia 
y benfactor l'oratge matinal 
d'una bufada atia .. 
¡Eslodíal es lodíal (1) 
¡Que es bonich lo dial Anèm a seguir les colles. La hi-
senda es un bosch de ceps; cada colla té una part de gent 
que cullen rahims, uns hòmens que-ls duhen a la carretera, 
y en aquesta les colles de triadores que dels rahims ne se-
paran ab estisores tots los grans podrits. 
Per trobar les colles servexen les cantúries de guia, o se 
pregunta als aygaders que-ls por tan la ayga fresca per l'es-
morzar, y més tart les fumarel-les dels fochs per fregir-se 
l'esmorzar són les millors guies. 
Ab lo poder que tenen los ceps, y ab lo que-s desitja apro-
fitar lo temps en dies de verema, encara que la hisenda no 
es gran, no-s troban fàcilment les colles. 
( ') A peles Mestres. 
t 
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Ja-n tenim una. La colla del Po de la Agneta, es lo nom 
del capità, que cull rahims en unes costes. 
A pr:mera hora del dematí , com que no poden quedar 
rahims collits del dia abans, tots, hòmens y dones. se posan 
Fig. 41.- Colla del Po dc la Agneta collint rahims. 
a collir, fins que tenen uns quants cistells. com stock, en la 
carretera per poder donar feyoa a les triadores. 
En lloch de descripcions, més m'estimo parlar ab foto-
Fig. 42.- Omple lo cistell de d~urats rahims. 
gravats, ja que tinch la proporció d'un fotograf, lo Sr. Font, 
que té mólta traça en treure fotografies. També es més eó-
modo pêlllegidor, que al seguirnos anirà veyent una noya 
omplint lo cistell de daurats ralzims (macabeus); 
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Fig. 43·- Collidora de Sant Sadurn! dc Noya :Va a donar lo cistell al portador. 
una altra noya, totes dues del poble de Sant Sadurní, que 
va a donar lo cistell al portador y ne pren alt re de vu yt 
per segu ·r la collita; 
Fig 44· - Collidora dc Ballestà. 
una collidora de Ballestà, que al veure que anavan a re-
tratar-la, preferí sortir en Ja fotografia, sens cistell, ni res 
en les mans, de les que no sab que fer-ne; 
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Fig. 4S. - Portador de rahims de Miravet. 
y lo portador de rahims, que es de Miravet y fa ja un remat 
d'anys que ve per fer la metex~1 feyna. 
Fig. 46.- Colla dc collidores y triadores del Josepet. 
Seguim nostra ruta y trobarèm la colla de collidores y 
triadores del Josepet, en la vinya del Cama d'Ase; 
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Fig. 47·- Colla de triadores del Masquefi. 
la colla de triadores del Masquefi en lo Clot del Joncar, 
quals collidors no-s veuen; 
Fig. 48.- Colla del Batllcvcy que tria. 
la colla del Batllevey, en la vinya del Bepo; 
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Fig. 49·- Colla de triadores del Pinet. 
la colla del Pinet, en los emparrats de la rnetexa vinya. 
Fig. 5o. - Dues triadores de .Miravet. 
¿ Volèu veure lo que fan les triadores? Ho detallaré tant 
corn puga. Les dones, dretes o assegudes, dues devant de 
cada paneret a y la pan ereta dem unt d'una portadora, re-
passan cuydadosarnent los rahirns per treu re-n tots los grans 
defectuosos. 
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Fig. 5•. - En cada pancreta trian dues dones ab estisores. 
Fig. 5~.- Un rahim dels més lleigs abans de triar. 
La collita a can Codorniu. 123 
En la figura 51 veurèu ben bé lo detall d'aquesta operació. 
Es pesada y cara, però solzament axis se f\Oden fer bons 
vins de marca. Jo crech que tot lo que es cuydado y llim-
piesa surt sempre pagat en los articles de menjar y beure. 
De rahims dolents n'hi ha de totes menes; figurèu-vos 
quin vf se pot fer ab un rahim dolent com lo de la fig. 52, 
grans podrits , grans reventats. Tot axò s'ha de treure , per 
més que los que són com la mostra casi no-s poden aprofitar. 
Fig. S3.- Lo rabim triat ha de quedar sols ab los graos sans y sencers. 
Lo rahim triat, trets ja tots los grans defectuosos, ja no 
du ferments d'enfermetats (fig. 53), ja pot donar ví de mar-
ca. Les llevadores que porta dem unt la pell dels seus grans, 
ja tenen altra sanitat; los seus vins se conservan mólt mi-
llor y treuen un ben diferent bouquet, produhit per diferents 
ferments. 
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Fig. S4. - Colla del Regalat que cullen y trian. 
Anèm fent camí; trobarèm la colla del Regalat collint 
y tria11t en la part alta del Clot del Joncar, 
Fig. 55. - Colla de triadores del Jaume Mir y-1 dependent d'escriptori que passa 
llista. 
y la colla de triadores del Jaume Mir, hont lo dependent 
d'escr iptori passa llis ta, per si ha dexat de venir algú . 
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Fig. 56. - Tots los cóvens se pesan de manera que porten 70 ki!os de rabims 
pes net. 
Los rahims triats se posan en cò,•ens de 70 kilos net (76 
pes brut) y les triadures en portadores de 55 kilos pes net 
(66 kilos pes brut). 
En cada colla hi ha los pesadors que igualan los còvens. 
y quan tenen 8 bultos entre còvens y portadores ajudan a 
carregar lo carro. 
Fig. 57 - Los cóvcos de rahims triats dc 70 kilos pes net y Ics portadores de 
triadures de 55 kilos pes net sc carregao en lo C3rro. 
Per carregar lo carro, han de procurar no donar colps als 
còvens perque los rahims no-s xafen. 
" 
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Lo traginar ab còvens, es perque si hi ha alguns rahims 
que-s reventan, se llence lo such, millor que no, que iniciés 
una fermentació que treuría finura a l ví, donant-li color 
groga o negra segons sigan los rahims blanchs o negres. 
Fig. 58.- Lo capilà de la colla fa lo 1aló de lo que pona cada carro y lle Ja vinya 
d'hont sun. 
Abans de marxar lo carro lo capità de la colla los fa un 
taló de lo que portan y de la vinya d' hont surt. 
CASA CODOR.NÍU ])ia}Çae-Yo/J~ròe t9 / 0 
Carro n.•_Ç._ Colla deLE!~- Carretada n.•_/ L 
Vinya de_~ tú-Je/___&cd-
--L coves _.d/~o~~ 
. _j_porfadores ~eA .- --
}{. d . arrivada J J 
Fig. Sg.- Un taló de collita. 
Aquest taló es lo de la figura Sg, que porta la fet xa del 
día; lo n. 0 del carro que ho ha traginat, lo nom del capità, 
lo nombre de la carretada del día, perque si se pert un taló 
se trobe a faltar, y per saber quant ha collit cada colla; lo 
' 
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nom de la vinya per saber los rahims que han sortit d'a-
quella vinya comparats ab los del any anterior, lo nombre 
de còvens y lo de portadores. Al arribar a les prempses, s'hi 
posa lo nombre d'arribada. 
Ab aquests talons se fan cada dia móltes comprovacions. 
Fig. 6o. - Lo carro porta los rahims a Ics prcmpscs. 
Ja en possessió del taló, Jo carreter marxa CJp a la casa. 
Fig. 61.- L'aygader. 
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Són les 7 del mati, y a cada colla hi arriba l'aygader ab 
un canter d'ayga, per l'esmorzar. 
Aquest meteix aygader fa lo foch, cada hú treu una payella 
del cistell y-s fregeix l'esmorzar que cada hú se porta. 
Un plat de verdura, un tall de cansalada o de botifarra o 
de carn de majors o menors dimensions, segons la gana, y 
Fig. 62. ·Colla del Bou, esmorzaat. 
pebrots o tomàtechs aman its; aquest sol ser l'esmorzar de 
una bona gent a qui may falta gana. 
Fig. 63.- Al arribar al moll dc Ics prcmpscs dos hòmens y lo carreter dcscarre• 
gan lo carro. 
i 
i 
I 
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Trobàm la colla del Bou esmorzant, tenen tres quarts de 
alto; tornèm a casa, hont veurèm la m·ribada del carro al 
moll del local de prempses descarregant los còvens, que-s 
posan en rengles de deu còvens cada un, esperant tenir 6o 
còvens per fer una prempsada; y prou peravuy. Demàen-
trarèm a les prempses y seguirèm lo treball. 
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Les prem pses. 
Dimars, 27 de Setembre de 1 ~ro. 
Lo local hont se liquidan los rahims, hont se 
Cups, treballa la collita, hont de la verema se-n fa 
trepitjador 
most o vi, pren diferents noms segons los país-o prempses ~ 
sos. A França 01 diuen «le vendangeoir». Nos-
altres no tenim un nom genèr.ch com aquest o al menys jo 
no-1 sé. 
A Catalunya uns ne diuen «los cups», altres «lo trepit-
jador» y nosaltres «les prempses». 
Los cups, perquè usualment en aquest local s'hi posavan 
les veremes en cups per fer vi negre o blanch, fermentat ab 
les brises. 
Lo trepitjador, perquè quan no hi havia màquines, lo 
trepitjar ab los peus era la operació de més importancia. 
Pêl nostre treball lo més important són les prempses y 
per axò lo nom de «Les prempses» es lo que, sens previ 
acort, li hem donat. 
Nostre treball es copiat de Ja Xampanya y es com segueix: 
Los rahims nos venen classificats de fora en 
Explicació rahims triats, que venen en còvens de 70 kilos 
del treball. . pes net, y en tnadures, que venen en portado-
res de 55 kilos pes net. 
Los rahims t riats, 6o còvens fan la prempsada, y tots sen-
cers s'abocan a la prempsa, donant-los tres estretes y dues 
retallades per treure-n ràpidament 20 hectòlitres de most, 
que es lo que serveix per fer vi escumós. 
Aquestes brises, que quedan mólt carregades de most, y 
les triadures se tiran a la turbina que fa un xafat perfet, se 
dexan escórrer unes hores en uns dipòsits escorredors, y 
després se prempsan ab tres estretes y dues remenades, en-
cupant-les casi exutes per fer-ne piquetes per destilar o per 
ser foses directament un colp fermentades . 
: ~ 
I 
I 
I 
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Fig. 64.- Los prempsadors cobeot-sc l'esmorzar y esmorzant. 
Arribàm a les prempses a la hora d'esmorzar, Esmorzar. 
de vuyt a tres quarts de nou del matí. 
s· ha fet un baldeig general de prem pses, s'ha rentat tot 
ab ayga a dojo y ab manguera, y s'ha donat una ruxada a 
tot lo local y a les prempses ab aygafortament ensofrada, 
per destruir tota mena de fermentació. 
Fig. 65.- Fatxada del local de prempses ab los carros descarregant. 
.. 
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A tres quarts de nou se torna al treball. L'aspecte 
Moll. del moll de les prempses es, poch més o menys, lo de 
la fig. 65 de part de matí; a la tarda tot lo moll resulta plè 
dels còvens que s'han de treballar a la nit. 
Fig. 66.- I> cpesant un cove. 
Encar que-ls còvens venen pesats de la vinya, se-n 
Repès. 
repesan alguns com a comprovació. Lo pes brut es 
de 76 kilos. 
Fig. 67. - Un home entrant un cove ab lo carretó. 
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Fig. 6R. - Dos hòmens eotran los cóvcns ab samalers. 
Los còvens s'entran y arrengleran al costat de la prempsa 
que ha de fer la prempsada, ja ab carretó exprofés un sol 
home, ja dos hòmens ab un samaler. 
Fig. 6g . - Una prcmpsada. 
Los 6o cóvcns d'una prcrnpsada a punt dc ~arrc~ar. 
La Verem3. 
Lo sol de les prempses es ab deu centímetres de Prempsant. 
gruix de formigó, uns dos centímetres de port-
Jand a sobre, ab un rallat a quadro, que cada quadro corres-
pòn a un cove, lo qual facilita lo fer rengles de còvens ben 
fets y evita equivocacions. 
Fig. ¡o.- Prempsa mecànica núm. 3, vuyda y neta. 
La prempsa núm. 3 es Ja que farà Ja primera prempsada. 
Es prempsa d'engravacions, moguda ab força elèctrica, Ja 
més ràpida de totes pêl séu treball, la més descansada; sols 
té l'inconvenient que si lo capatàs se descuyda, fa algún es-
tropici de massa força que fa. 
Quan lo capità de prempses avisa que-s comence una 
prempsada,l'apuntador compta los minuts que estàn en cada 
feyna y-ls 5 hòmens de Ja prempsa se posan a abocar còvens 
y procuran fer totes les operacions ab la major lleugeresa 
possible, ja que d'aquesta lleugeresa depèn la calitat del ví 
q u e-n sortirà. 
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Fig. 71.- L'apuoiador. 
Les notes del apuntador diuen axis: 
PREMPSADA N.0 37 
Casa Codorníu, 27 de Setembre de 1910. 
TEMPS EMPLEAT 
Agafan lo 1.cr cove ... gh 17' matí. 
Començan a baxar lo barret.. gh 22' » 
» la 1 .a estreta... gh 24' » 
» a afluxar . gh 33' » 
» a treure vores. gh 3¡' » 
» a baxar lo barret... gh 40' » 
» la 2.a estreta. .. gh 43' » 
» a afluxar . gh 48' » 
» a treure vores. gh S2' » 
» a baxar lo barret.. . gh 55' » 
» la 3.a estreta... gh Si » 
Acaban la prempsada gh Sg' » 
o sigan 42 minuts per treure 20'3 hectòlitres de 6o còvens 
de rahims, de 4.200 kilos de pes net. 
fi-
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Prempses de gran diàmetre. 
M'agradaria aprofitar aquesta ocasió perdemos-
Digressió. 
trar als llegidors les ventatges de les prempses 
de gran diàmetre y petita altura per fer vins vèrgens, però 
axó me portaria a unes planes de nombres y càlculs, pro-
medis de minuts per cada feyna y promedis de most que 
queda en les brises, quals càlculs farían mólt pesat aquest 
treball y foran llegits de pochs. Tal volta en altra ocasió 
faça aquest treball, mes avuy me limitaré a aconsellar que 
no-s compre cap prempsa qual diàmetre minim del buch 
no siga de dos metres y Ja altura de 70 a 8o centímetres. 
Les cinch prempses que tinch són de tres metres diàmetre; 
faria més feyna si fossen de 3'5o metres o de 4 metres, com 
les aconsella avuy i\'iarmonier de Lyon. Lo most se treu 
més econòmicament ab petita presió y móltes remenades. 
De totes les prempsades que fem cada any y que són unes 
170 per ví escumós y unes x5o de ví comú, tinch lo detall 
del temps empleat, y aquest detall ensenya la poca impor-
tancia que té la presió y la mólta que-n té lo retallar o re-
menar la prempsada. 
No hem de fer sortir lo most a la força, si no ab Ja trassa. 
Es cosa clara que les reprempsades, ab les petites premp-
ses són de mal fer, perqué s'han de desca1·regar y carregar 
y axó dóna mólta feyna; mes en les prempses de gran dià-
metre, es aquesta una feyna mólt senzilla, perquè les brises 
no-s treuen de dins lo buch, sinó que-s 1·emenan dintre me-
teix ab uns pochs minuts. 
La prempsada citada, que no es ni de les ràpides ni de les 
més cançoneres, nos dóna los nombres següents: 
Per abocar 6o còvens a la 
prempsa .. 
Per baxar lo barret. .. 
Per estrènyer, 1. a estreta. 
5' 
2' ~ 
9
,) xx' la x.a prempsada. 
: 
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Per afluxar y axecar lo barret. 4' 
Per retallar la prem psada, tra-
137 
yent les vores. 3' 
Per baxar Jo barret... 3' ¡5' la ~,a reprempsada. 
Per estrènyer, 2.n estreta (re-
prempsar) s· 
Per afluxar y axecar lo barret. 4' 
Per retallar Ja prempsada, tra-
yent les vores. 3' 
Per baxar lo barret... 2• 11 • la 2 ·a reprempsada. 
Per estrènyer, 3.a estreta (re-
prempsar) ... 2' 
Total per tres estretes .. . . p' (minuts) 
Y d'aquests 42 minuts solzament 16 minuts són gastats en 
Ics tres estretes. 
Si en lloch de pendre rahims sencers. com es nostre tre-
ball, preníam rahims xafats o brises fermentades, se po-
drían dexar les brises més exutes ab cinch o sis estretes, 
que gastarían una hora y mitja o dues, que no pas ab les 
Fig. 72.- Carregant la prcmpsa mecànica o.0 3· 
t8 
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prempses petites de més presió, y la quantitat de feyna feta 
fóra mólt diferent. 
Altres ,·entatges tenen, ademés, les prempses grans. 
Una prempsa de 70 portadores es més barata y ocupa 
menys lloch que 7 prempses de 10 portadores. 
Un consell per acabar, en car que jo no l'he se-
Un consell. guit. No posèu prempses mogudes ab motor (a 
no ser que sigan prempses contínues). sinó mogudes a mà. 
Fig. 73·- Prempsa hydràulica n ° S. Es la dc més potencia y menys adops, però 
es poch ràpida p~l nostre treball. 
La poca força que-s necessita per prempsar y- ls pochs dies 
de treball, no demanan motor. 
E En la meva mena de treball es gran la importancia 
scusa. de la rapidesa de la prempsada; axò m'ha fet cercar 
les prempses mogudes ab motor, encar que antieconòmi-
ques. 
Les prempscs a mà n.0 r y n. 0 5 ( la n.0 4 es mólt lenta) 
fan les prempsades de 6o còvens ab uo promedi de 6o a 8o 
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minuts, les prempses mecàniques n.• 2 y n.0 3 les fan ab un 
promedi de 40 a 6o minuts, sempre ab tres estretes y dues 
retallades. Fent un gran esforç los hòmens han arribat a fer 
una prempsada a mà ab 47 minuts y ab les prempses me-
càniques ab 29 minuts. 
Les premps¡¡des per ví escumós se fan casi sempre ab les 
prempses n.os 1, 2 y 3. 
Fig. 7 ~. • l'rempsa mecànica o.• 2, dita auto-declic prr la casa Marmoo ier. Es 
avuy Ja millor prempsa que tenim per Ja seva rapidesa de treball y seguretat de 
no espatllar-se. 
La prempsada se dóna per acabada quan en lo Mesurar. 
cupet de la prempsa hi ha en most la meytat del 
pes dels rahims. Com que lo cu pet es regular, basta sumer-
gir-hi un llistó graduat y pendre la altura del most en lo 
cupet, després d'haver fet retirar la escuma que neda. 
En la medició, qual fotogravat (figura 76) hem pres, la 
altura senyala 1g'S hectòlitres. 
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Fig. 7 5.-Prenent 1:1 alçada del most en lo cu pet, després d'ha ver apartat la esc u ma. 
Fig. 6.- La altura del most en lo cu pet, ab u o llistó graduat co hectólitrcs y 
d~cimcs d" bectólotre. 
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Fig. 77-- Graduant la prempsada. 
Seguidament se treu una mostra del cupet y-s Graduació. pren la densitat, ab un densímetre mólt sensi-
ble, lo densímetre o mustímetre Salleron, que té la escala 
des de 10So a 1100, lo qual ab la taula que donarem en les 
planes 26, 27 y 28, nos dí u lo grau Baumé y lo grau d'alco-
foll que farà lo vi. 
Fig. 78. - Rentant la prempsa mecànica o.0 3 ab maoguera. 
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7Jesprés de cada prempsada, se neteja bé la premp-Neteja. 
sa, recollint los resíduus de brisa, escombrant-la 
ben neta y fent un bon baldeig ab la manguera, per final, 
dexant-la preparada y neta per una nova prempsada, 
Aquí acaba lo treball copiat de la Xampanya. 
Fig. 79• • Motor elèctrich, pttrct dels dipòsits escorredors, part de la cfoia y de 
la turb10a. 
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La turbina. 
Les brises a les que encara queda un So per 100 de most, 
y les triadures que venen de fora en portadores ab tot lo 
séu most, se donan a lacínia que alimenta una turbina Ja-
n ini (turbina Paul) posada en alt. 
La figura 79 representa lo motor elèctrich de 12 cavalls 
que mou: la cínia quals catúfols se veuen per demunt la 
paret, la tw·bina posada dalt d'un entarimat y le:, dues 
prempses mecàniques. 
Fig. 8o. - Dos hómeos abocant uoa po• tadora de triadures a la cfoia. 
Dos hòmens abocan les portadores al cupet de lacínia; un 
altre home regularisa la presa de rahims de lacínia. Aquest 
home podría estalviar-se si lo cu pet fos més ben fet, com ho 
es lo dels cellers de Villeroy. 
La dnia puja los rahims, lo que apareix més clar en la 
figura 81, y-ls aboca a la turbina. 
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Fig. 81 . - La e! nia pujant los rahims ah turbina. 
Fig. 82. - Roda dentada, anelles de la cadena y catúfols embotits de !.1 cfnia. 
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La roda que puja los catúfols de planxa de ferre estanya-
da y embutits y. d'una sola peça, es com se veu en la figura 
82. Les anelles són fetes de aytal forma que-s treuen y po-
Fig. 83.-Los c::.túfols de la cf01a abocant a la turbina. 
Fig. 84.- Los catúfols de la cfnia quan abocan a Ja turbioa(iostant:\oca). 
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san a voluntat, aJiargant-se Ja cadena o escursant-se a vo-
l untat. 
Posats demunt de la plataforma, se veuen abocar, en Ja 
fig. 83, los rahims a la turbina, lo que encar apareix més 
detallat en Ja figura ~ 4· 
Aquesta turbina, qual descripció y estudi pot veure-s en 
lo llibre 7Je la vinification per Pierre Paul, es un dels apa-
rells moderns més útils per fer mólta feyna y ben feta. 
. . . Un plat horisontal, que dóna gran nombre de Descnpc1o. . . 
revoluciOns, llença ab força los rah1ms contra 
una caxa circular de ferre; lliscan tot seguit per un gran 
embut y cauen altre cop dem unt un segón plat, que-ls torna 
a llençar contra la metexa caxa, y cauen xafats, disgregats, 
en forma de una pasta més ben xafada que tot treball de 
peus. 
Té la gran ventatja que ni xafa 1·apes ni vinassa (gra-
nets) y que les pedres que pugan dur los rahims no fan cap 
mal al aparell. Consúm uns 4 cavaiis de força y xafa de 
8.ooo a w.ooo kilos de rahims per hora. 
Los v ins turbinats s' aclarexen més fàcilment y en los 
assaigs fets a Villeroy en 18go trobaren 2 dècimes més de 
grau als vins turbinats, sobre-ls vins xafats ab màquines de 
corrons. 
Fig. 85. - Raig de most que dóna Ja turbina, o sigan les veremes que s'escorren. 
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La turbina xafa los rahims progectant-los fortament per 
força centrlfuga, esclafant-los contra les parets de la capsa 
que tanca los dos plats. Les pastes cauen en uns dipòsits 
rexats per tots cantons, hont s'escorren y d' hont se treuen 
després les brises per ser prempsades. 
. La figura 85 dóna idea del raig de most que donan 
Ralg. l h. , 
os ra 1ms que s escorren. 
Los dipòsits escorredors són quatre. Quan fa unes hores 
que s'escorren les brises, s'obre un vagàn o porta rexada 
del cap, y a colp de portadores se carregan les prempses de 
Fig. 86.- Omplint portadores de brisa d'un dipòsit escorredor. 
Fig. 87.- Fent anar les bombes per prempsar en la prcmpsa hydràulica Cassan. 
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ví ordinari, que són dues: Ja prempsa hydràulica de Cas-
san (1), y una prempsa de ròtula sistema Marmonier. 
La fig. 87 dóna idea de la prempsa hydràulica 
Prempsa Cassan (à solette hydraulique ), ab caragol al 
hydràulica. 
centre. Un home a cada costat fan anar les 
Fig. 88.- Donant una remenada a la prcmpsa hydràulica Cassan. 
Fig. 8g. - Descarregant la prcmpsa dc ròtula de Ics brises de most ordinan. 
( 1) Veja-s Prensas para vi110, pla o a 192. 
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bombes. Aquesta prempsa es de una presió extraordinaria 
y sol xafar los pilons, encar que tenen gruix extraordinari. 
Se donan a les brises tres estretes y dues remenades ab 
arpíes. 
Los pilons són movibles y-s treuen per remenar (fig. 88). 
La prempsa de ròtula sistema Marmonier té los 
Prempsa pilons fixos y s'axecan al aflu~ar la prempsa per 
de ròtula. 
remenar. 
La fig. 8g representa aquesta prempsa al descarregar-Ja 
per tirar les brises als cups per fermentar y ser destilades 
més tart. 
Celler. 
Hem seguit lo local de prempses, baxèm un moment al 
celler. 
Lo treball de celler no es pas complicat. Los mosts pera 
ví ordinari se deposi tan en botes, en cubells o en cups ben 
tancats, portan 6o grams de sulfurós per hectòlitre, que-ns 
detindrà la fermentació fins passada !acolli ta, que-ls podrèm 
trasvalsar brillants y fer-los fermentar quan vòldrèm. 
Los mosts destinats a vins escumosos portan 
Debourbatge. !f . l òl' d d l 10 grams de su uros per 1ect 1trc y es e s 
cupets de les prempses ra jan a uns cubells de 4S hectòlitres 
Fig. go.- Debourbatgc a Ics 2.¡. hores, trasvalsant los mosts a Ics barriques. 
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d'hont se deburban (trasvalsan casi nets) a les 24 hores y-s 
posan en bocoys de 6oo litres, o en barriques (pièces) de 
200 litres, com se veu en Ja fig. go, que ja estàn netes y en-
sofrades. 
Los bocoys se tan rutllar fins al séu Jloch y ab un gamay 
Fig. 91.- Carret xampanyès per traginar barriques de 200 litres. 
fig. 92.- Grua per estivar barriques fins a cinch d'alçaria. 
I 
I 
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se posan sobre la bastida, y ab un ascensor Merlin si s'han 
de posar en doble fila. 
Les pièces o barriques de 200 litres les carrega un sol 
home ab un carretó exprofés y les porta allloch hont s'han 
de fer les estives a quatre y a cinch sostres d'alçada. 
Per axecar les barriques, res més còmodo que una 
Grua. petita grua (fig. 92), ab rodes, que passa per tots los 
corredors entre les barriques y les coloca en lo séu lloch. 
A Burdeus fan les rimes de barriques ab dues cordes y 
dues viguetes, però ho fan hòmens experimentats, a preu 
fet y que no fan altra feyna que aquesta. A mi me va sem-
blar que era feyna mólt exposada a pendre-hi mal y vaig 
preferir la grua de la Xampanya, que encar que no fa tanta 
feyna es menys perillosa. 
QUARTA PART 
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DE ALGUNES 
INSTALACIONS Y APARELLS TRIATS 
28 y 29 Setembre 1910. 
No es pas fàcil a un colliter visitar instalacions de verema 
durant la vere.ma en l'extranger, perque la collita dels ra-
hims es casi simultànea. Y en l'extrangeres hont solen estar 
més avençats en bones instalacions de aquesta mena. 
Alguns anys de poca collita y altres en que la he tinguda 
primerenca, he sortit de casa a ls derrers de Setembre per 
sorpendre los finals de les collites del Herault y de laXam-
panya. En altres instalacions he arribat quan la collita era 
terminada y d'altres les he vistes fora de temps. 
Però hi lza mòlts recursos pera refer-se en la imaginació 
los jorns de la. verema; les preguntes als encarregats, les 
descripcions que de les principals cases se troban en llibres , 
revistes, prospectes y planos fets de les cases constructores. 
Jo, mentres he anat fent la meva instalació, que no es pas un 
model, encar que tant such de cervell hi tinch gastat, he 
apurat tots aquests medis d'investigació, y per si los da tos 
recoll its poden ésser útils a ls viticultors, aquí los vuydaré. 
Abans d'empendre lo viatge tenia estudiat lo que anava a 
veure, casi diré que sabia ja tot lo que veuria. La obra «Les 
Celliers» de Ferrouillat y Charvet, d'hont trech a lgunes 
notes y alguns gravats; los articles de revistes franceses. ab 
datos y gravats; los follets de propaganda de les cases que 
fan vins de marca; les postals de les metcxes; y-ls da tos 
demanats a les cases constructores d'aparells, qui-ls han fet 
les instalacions; jo ho estudiava bé abans de visitar cada 
casa, y completava lo treball ab una descripció plena de da-
tos que jo escrivia al meteix dz'a, y ab unes fotografies fetes 
meves que casi sempre me sortian malament. 
Aquest treball d'estudiar instalacions vinícoles ha durat 
mólts anys y es ben possible que la casa que avuy descriga 
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haja ja cambiat de instalació. Per posar-me més prop de Ja 
veritat, escriuré unes notes de viatges tretes de les meves * 
notes, arranjades ab tots los datos de ll ibres, de revistes y 
de catàlechs, anyadint-hi tot lo que-n sàpiga, encar que ho 
haja avcriguat més tan. 
Mas de la Brousse. 
7\1. Crassous es director gerent de la instalació vinícola 
més gran que he vist, la de Villeroy, que fa 40 mil hectòli-
trcs y de qui parlaré més avant. Coneix Ja maquinaria viní-
cola y sab organisar hòmens y màquines. Posseheix una 
finca de 26 hectàreas de vinya a 4 kilòmetres de Montpeller, 
que li produheix uns 35oo hectòlitres al any, es Ja finca Mas 
de la Brousse. 
La abona exclusivament ab fems, may ab adops químiclzs 
ni ab brises, que se les ven . Jo he sigut sempre y soch par-
Fig. 93·- Secció del celler dc la Brousse ab los dos rengles de foudres. 
A la esquerra en 8 màqurna trepitjadora y pujadora. 
A la dreta prempses Paul dc 3'2S metres de diàmetre. 
tidari de les b1·ises per ad op de vinyes; ra opi nió deM. Cras-
:.ous en contra es l'argument que més m'ha fet duptar. 
No podent visi tar lo Migdia de França en temps de co-
llita, que es simultànea ab Ja nostra, ho vaig fer en Agost de 
19:>S, en que ja se té tot apunt. 
Lo 14 d'Agost visití aquesta hermosa petita finca y tinguí 
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la sort de trobar-hi a M. Crassous y que ell m'ensenyés y 
expliqués la seva instalació. 
Les vinyes són d'aramón sobre lot, plantades a 1 m. 5o 
X 1m. 5o; les últimes les planta més espesses, a un metre en 
quadro. 
Fa la collita ab 33 a 3g dones , servides cada tres dones 
per unportad01· y cada 4 portadors tenen un auxiliar. Es 
Fig. 94·- Màquina trepitjadora y pujadora tal com la fa ¡\1. Marmonier. 
vos hòmens xafan los rahims y-ls pujan; rajan a In canal y van al foudrc corres-
ponent. 
Los catúfols són 31 dc 5 litres cada un, ab 2~ voltes que dooan los hòmens per 
minut,laclniacamina8 metres per minut y dóna a 27'S litres per minut ; en 
menys dc t5' vuydan la pastera dc 18oo kilos. 
lo costúm del país. Una dona cull axis de 5 a 6 hectòlitres 
d'aramons. 
Té 3 carros pasteres, se-n veu un en la figura g5, de 1800 
kilos de cabuda de verema, y un tiro de dos animals. 
Ab una sola colla de 33 a 3g dones, 11 a t3 portadors, 
4 ajudants, tres carros-pasteres, un sol tiro de 2 animals y 
un carreter, fa tota la collita. Un carro es a la vinya que 
s'omple, altre pêl camí, y altre que-s descarrega en lo ce-
ller. Cada vegada s'han de desenganxar y enganxar los ani-
mals. Essent tan petita la finca, ab los cellers al mig y no 
tenint-se que esperar los animals, fan tres camins per hora, 
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portant 18oo kilos a cada camí. La caxa del carro es una 
armatosta de fusta revestida de lona interiorment. 
. . . Lo celler es un rectangle de 38'5o X 12 metres 
Descn pc1o. , 
ab dos rengles de foudres que son de J33 a 280 
hectòlitres de cabuda, 44So hectòlitres tots plegats. A la al-
çada de sobre los foudres hi ha un empostissat de dos me-
Fig. gS.- Carro-pastera culat a la màquina. La el nia porta unes planxes laterals 
per no dexar caure rahims, ni esquitxar most pêls costats. 
tres d'ample (que es mólt lleuger y rexat), que volta lo ce-
ller. La màquina de xafar rahims, lacínia de catúfols per 
pujar-los, lo trepitjador y les prempses. tot es fora del celler 
y a la intemperie, única manera de tenir lo celler net com 
ell lo vol, no dcxant-hi intervenir més que-ls tres operaris 
habituats a remenar-hi. La netedat del celler, y axò que no 
es enrajolat ni encimentat, es admirable, tot lluhent, ni una 
taca de ví en cap foudre, ni una brossa per terra. Los fou-
dres tenen una planxa de llautó a sota, sortida, perque si la 
portella regala cayga lo ví en la portadora. 
Instalacion~ y aparells triats. 
Hi ha 10 foudres (los més grans) a lo llarch d'una paret 
que servexen per vi negre y per les fermentacions, y 9 fou-
dres al altre costat que sols servexen per vi blanch. Los dos 
rengles se veuen bé en la figura 93. En lo costat dels foudres-
cups, esquerra de la figura, hi ha 5 finestres al nivell de so-
bre /os joudres, cada una de les quals serveix per tirar la 
verema a dos foud res. 
Part de fora d'aquesta paret hi ha dos l'alls, a lo llarch 
dels quals se fa córrer una màquina trepitjadora y cínia 
(fig. 94), posant-la sempre devant de Ja finestra correspo-
nent. 
b 1 Lo carro pastera s'atraca a Ja màquina y carreter Tre a I. 
y matxos se-n van. 
Un home descalç dins la pastera descarrega a colps de 
pales y tira los rahims a la màquina de corrons que-ls xafa; 
un colp xafats, los pren lacínia que-ls puja y los aboca a 
una canal de fusta de 3o centímetres d'ample que ab una 
pendent de 2S per roo los fa rajar al foudre corresponent. 
Dos hòmens són suficients per fer funcionar Ja màquina de 
corrons y la cínia axecadora de verema. 
La paret del celler fig. 9S, quan jo la vaig veure, era tota 
tapada d'enredadera per evitar lo calor interior. 
La verema fermenta tres dz'es dintre lo foudre; als tres 
dies trasvalsan lo ví a altre foudre, treuen Ja portella de 
baix, forat d'home, se dexa escó1·rer una nit y l'endemà matí 
s'hi fica un home que fa sortir les brises fermentades, dos 
les portan a la prempsa, que altres dos carregan; les brises 
de un foudr~ fan una prem psada; a les vuyt y mitja del maU 
la prempsa es carregada y estreta, que com que les premp-
ses tenen molles, aquestes estrenyen soles fins a les deu. 
A les deu retallan la prempsada del voltant, trayent la 
gabia que ja no ha de servir més; a dos quarts de tres de 
la tarda tornan a retallar la prempsada, y la dexan ajusta-
da fins l'endemà matí a dos quarts de sis que Ja descarre-
gan per tenir-la neta per les set, en que s'hi ha de carregar 
la brisa d'un altre foudre. 
Si vol fer ví blanclz, lo carro-pastera entra dins al pati y 
s'atraca a la paret contraria o siga entre mig de les dues 
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prempses (dreta fig. n. g3) Paul (1). Entre aquestes dues 
prempses hi ha un trepitjador de ciment de 4'35 metres de 
llarch, 2 metres d'ample y o'¡) metres d'alçada de vores. 
A terra hi ha un empostissat per escórrer lo most que ab 
una rigola va a un cu pet de dins lo celler, y de ell, ab bom-
ba, a un foudre . 
Aquest trepitjador comunica per una obertura ab lo ce-
ller; sobre l'empostissat d'aquest trepitjador hi ha una tre-
pitjadora de corrons. Los rahims de Ja pastera se descarre-
gan ab pales y trepitjan, dexant-los escórrer un xich en 
l'empostissat; des de ell se carregan les prempses que donan 
Jo most al meteix cupet que hem dit. 
Des del matí al mig dia se tiran les brises a una prempsa 
que s'estreny abans d'anar a dinar. 
Per la tarda se. tiran a la alt1·a prempsa que s'estreny y 
reb una retallada abans de plegar. 
La primera se descarrega a primera hora del mati, y la 
segona a primera hora del endemà a la tarda. 
Les brises són totes venudes a la distilació. 
Aquestes prempses són ab 8 molles cada una, les 
Molles. 
molles semblan molles de vagó y són acumulado-
res de presió. Un colp baxes les molles, la prem psa, premp-
sa tota sola. Si s'han de fer una o dues prempsades al dia 
són útils les molles, però si sc vol anar depressa, no. 
La instalació del Mas de la Brousse es una de les més sen-
zilles y més ben enteses que he vist, fou feta per un home 
que dominava l'assumpte. 
En l'hermós llibre Les Celliers, hont trobarà lo llegidor 
més detalls, se troba lo cost d'aquesta instalació. 
Al costat d'aquesta finca n'hi ha una altra que es 
Altra finca. deM. Prosper Gervais, qui-m diguè, l'encarre-
gat, que ab 5o hectàrees collían 8.5oo lzectòlitres de vi. 
En aquesta abocan lo carro-pastera en un cupet, d'hont 
pren los rahims una cínia que-ls aboca a una màquina de 
corrons y d'aquesta cauen en unes vagonetes de lona que 
traginan les pastes sobre cada foudre. La cínia, màquina de 
xafar y bomba són mogudes per un motor de ben{ina. 
( 1) Lo detall dc les pr"mpscs Paul y la construcció del plat de ciment se troba 
en mon llibre dc Prensas para vino, planas 12S }' 162. 
I 
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Té tres prempses Paul, la primera que va posar de 2'8o 
metres de diàmetre, la segona de 3 metres y la tercera de 
3'5o metres de diàmetre. Aquest ordre de mides explica les 
ventatges de les prempses grans. 
Finca d' Encivade, de Rochet y Mas Delom. 
Aquesta finca havia pertenescut al rey d'Aragó Encivadc. 
y de Mallorca, senyor de Montpeller y de Lat-
tes. Té 40 hectàrees que se sumergexen y donan ab mólts 
adops uns 8.ooo hectòlitres, es també a uns pochs kilòme-
tres de Montpeller; Ja vaig visitar en Octubre de r8g8 y en 
Agost de rgoS. 
La collita se fa com en lo Mas de la Brousse, ab la dife-
rencia que aquí lo carro-pastera, que també es de lona y 
que fa manxa en la part de derrera (fig. 96 ), vuydant la 
pastera de 2m.3 dintre una vagoneta de planxa de ferre de 
3 m.3. 
Aquesta vagoneta se puja per uns ralls en pendent ab la 
Fig. g6.- Cap del celler. 
Ralls pendents per pujar Ics vagonetes dc rahims.- Bàscula per pesar carros. 
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força d'un matxo que volta wz bògit (abans se teya ab un 
torn de mà). 
Fig. 97·- Vagoneta que puja.- Fosso bont entra la vagoneta per ésser carregada. 
Ralls en pendent fins sobre-ls foudres. 
La fig. 97 ensenya la vagoneta pujant y-1 clot d' hont ha 
sortit. 
La fig. 98 es lv plano del celler ab foudres, cubells y les 
dues rampes ab ralls per pujar les vagonetes, més l'anexe 
B per fer una part de ví blanch. En lz h són les prempses. 
Fig. gB.- Plan del celler A per vi negre y del anexe B per vi blanc b. - En h h 
dues prempses de 4 metres.- Al extrém dret del celler A hi ba les dues rampes 
ab ralls per pujar les vagonetes, y·ls dos fossos I y b per ficar-se y omplir-se 
les vagonetes. 
La fig. 99 dóna l'aspecte del celler ab la vagoneta corrent 
per l'empostissat de demunt los foudres, per abocar los 
rahims al foudre convenient. 
Me cridà la atenció al llegir que en aquesta hisenda se en-
travan millzectòlitres diaris d'aramons y es lo que volguí 
veure. 
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Efectivament, com l'aramón es de pell prima, diuen que 
no es necessari trepitjar-Jo. Per lo tant arriban les pasteres 
de 1.8oo kilos de rahíms, són abocades dins la vagoneta, se 
puja aquesta y s'aboca en lo foudre o cubell y ja està llest. 
Naturalment que axis se poden entrar quantitats extraor-
dinaries. 
En lo llibre Les Celliers s'hi troban més detalls, però s'ha 
introduhit una modificació des que feren lo llibre y es que 
Fig. 99·- Vhta del celler A mirat de cap ab los foudres dc 3So hectòlitres, la va-
go o eta dalt per sobre-ls foudres y-1 torn a baix, al costat del primer foudre, per 
pujar la vagoneta, toro que avuy no hi es perquè ha sigut sustituit per u o bògit 
a fora. 
ara lo pujar les vagonetes y-1 fer funcionar les bombes, se 
fa ab un bògit y un matxo que volta fora del celler. 
Per fer lo vz' blanch, descarregan los carros ab pales en 
lo anexe B, xafan ab corrons y les brises s'escorren passant 
dintre un ample canó ab forats per hont les fa córrer un 
vis d'Arquímedes que les aboca a una canal y aquesta a la 
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prempsa. Les prempses són dues de 4 metres de diàmetre. 
Aquesta màquina de xafar rahims y-1 vis d' Arquímedes 
funcionan ab la força de un altre bògit. 
Aquesta instalació de la Encivade no té pas grans diferen-
cies de la del Mas de la Brousse, mes convenia veure-hi la 
manera enginyosa de pujar los rahims. 
En la primera una cínia exterior y mòvil que puja los 
Fig. too.- Rampa del celler de Rochet, prop de Montpeller, per pujar a les fines-
tres los carros-pasteres. 
rahims trepitjats, en aquesta unes vagonetes que carregan 
1 .8oo kilos y pujan lentament per uns ralls en rampa. 
En lo celler de Roclzet, que-1 vaig veure en los me-
Rochet. d' I d' . '6 b bl IM texos 1esyqua •spos•c• es ensem anta as 
de la Brousse, tenen una rampa de 5 metres d'ample feta ab 
terra (fig. 100), que puja lo carro-pastera al ni vell de les 
finestres, y d'aquestes ab una canal van a la màquina de 
xafar rahims, que-s posa sobre de cada foudre. La rampa, 
després de seguir a nivell a lo llarch de les finestres, tòrna 
a baxar sens que-ls carros hajan de tornar enrera. 
També aquí, com en lo Mas de la Brousse, descarregan ab 
pales la pastera y tenen tres pasteres per cada tiro de dos 
animals, una que s'omple en la vinya, al~ra en camí y altra 
que-s descarrega. 
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No vull passar aquestes notes sobre lo celler de Rochet 
sens fer menció del carretó (fig. ro 1) per posar a escórrer los 
canons de goma. 
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Fig. 101. -Carretó per portar gomes dc 6 metres de llarch (t.! e roda a roda 3'6o); 
té de pendent prop d'un metre y ample 83 cent! metres.- Les gomes no s'hi do-
blegan may, s'escorren y s'assecan, y sc tragi nan hont se vulga ab lo carretó 
sens fer los doblcchs que tant les malmeten. En un dels caps té un altre empos-
tissat sota polls troços de goma curts.- Es una gran eyna, més eó moda que lo 
.usual, que es penjar Ics gomes a la paret.-No cal dir que posar les gomes sobre 
Ics bótes, com se fa en nostre pals, es dexar-hi humitat que s'hi consúm y pot 
infestar los vins a més de fer malbé les gomes. 
Aquest carretó es fet d'unes posts de 6 metres de llarch, 
83 centímetres d'ample y unes vores al costat. 
Fig. 102 . - Elevació dels rahims ab rampa transversal y ab pastera ab rodes que 
rutlla sobre nllls per les plataformes de sobre-ls foudrcs. 
Lo celler de Rochet es encimen tat de terra y la llimpiesa 
en ell es un luxe, com diu Ferrouillat. 
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Axis com la rampa del celler de Rochet es lon· 
Mas Delom. gitudinal seguint les finestres del edifici, ptr 
descarregar ab pales la pastera, en lo Mas Delom o finca de 
Guilhermain, la rampa es transversal y s'entra la pastera per 
una finestra del pinyó del edifici, oberta sobre-ls foudres. 
La pastera de fusta y teles, de cabuda uns r.5oo kilos, 
porta 4 rodes y se carrega y descarrega del carro ab relativa 
fctcilitat. Se fa rutllar pêls ralls del empostissat de sobre-ls 
foudres y se descarrega a la pala sobre la màquina de co-
r·rons. 
Al carro se li carrega altra pastera vuyda. Ab axò s'ha 
volgut guanyar temps, però no sembla pas gayre pràctich. 
Quan vaig visitar aquesta finca, a 10 kilòmetres de Mont-
peller. en 28 Octubre de r8g8, collían 14.ooo hectòlitres .. 
No la he visitada més. La instalació es grandiosa, es feta de 
rich: 200 hectàrees de vinya, 2S cavalls pèl treball, tinch en 
mes notes, corrals per moltons, corts per bestiar porquí, 
cases de treballadors, màquina de vapor, 8 grans prempses 
Mabille, grans bombes y canyeríes que funcionan a vapor y 
ab bògit; tot es gran, però me sembla que-s podía fer més 
còmodo y ab menys diners. 
Altres formes de pujar los rahims. 
Cinia vertical fixa (fig. I03) del celler de Ra-t.imbaud prop 
Narbona. 
Les pasteres s'abocan al cupet d'hont la cínia vertical 
moguda per una roda hydràul'ca puja los rahims 12 metres 
enlayre y-ls aboca a una vagoneta que , seguint uns ralls, 
volta tot lo celler y abocan la verema sens trepitjar, al fou-
dre que-s vol. Com la força es barata, pot gastar-se lo luxe 
d'axecar tant la verema. Sens du pte que J'axecar-la 4 metres 
més alt que l'empostissat de sobre-ls foudres es fet per si 
entre la cínia y la vagoneta s'hi vol posar una màquina tre-
pitjadora. 
Altra dnia vertical fixa pot veure-s en la fig. 104. Aques-
ta es moguda per una màquina de vapor; lacínia puja la 
verema 9 metres y Ja tira a una vagoneta, y sens trepitjar-la, 
mitjantsant ralls la porta al foudre que-s desitja. 
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Aquesta instalació del celler de Raouel, prop Narbona, 
es mólt semblant a la de Razimbaud. Cullen en Raouel uns 
g.ooo hectólitres. 
Fig. 103.- CI nia vertical fixa per pujar los rahimsdel celler de Razimbaud, prop 
de Narbona. Aquesta el nia no·s preo bé los rahims, es menester acostar-los-hi 
y-ls aboca a. una vagoneta.- L'empostissat d'aquest celler va de banda a banda, 
quedan unes golfes que fan més fresch lo celler. 
Fig. 104.- Cloïa nrticalfixa del celler de Raoucl, prop Narbona, puja 9 metres 
ab força de vapor.- Sota les prempses hi ha un cup e en la figura pêl vl de 
prempsa que ab bomba y canons d'aram estanyat se tira als foudrcs. 
Cz'nia inclinada fixa del celler de Grand Graboules (fig. Io5) 
a 4 kilòmetres de Narbona. En aquesta finca collían I3.ooo 
hectólitres y creyan collir-ne més endevant 22 .000 ab 1 10 
hectàrees . 
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Tot va ab força de vapor : les tres prempses de engra-
natges, les dues bombes y les dues cínics fixes inclinades. 
Fig. I05.- Clnia inclinada del celler del Grand Gra bou les. Al costat de la ci nia 
la bombafy dc rengle los tres cups e ab los forats d'home visibles. Los rahims 
de la cinia sc fan anar al cup que 's vol ab una canal de fusta. A la dreta se veu 
una prempsad'engravacions.-Hi ha una altra instalació igual que aquesta per 
servir a altres tres cups y a una altra ala de celler. 
Fig. 106.- Pont móvil per axecar una pastera d~ t.Soo kilos de dcmunt d'un 
carro fins al pis superior ; s 'ha d'axecar 4' 4S metres.- Baix s'hi veu lo carro a ab 
la pastera y les cadenes; dalt, en l'altre pis, lo pont móvil pg y lo joch dc rodes t 
per carregar-hi la pastera quan siga a dalt b.- En d la pastera que aboca los 
rahims a la màquina dc corrons/, que-s posa sobre-I foudre corresponent. 
Cada cínia que puja 6'6o metres la verema, que li trabu-
can ab lo carro-pastera, la dóna a una canal que pot anar a 
tres cups diferents de 6oo hectòlitres cada un. No-s trepit-
jan los rahims. 
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Fig. 107.- Pastera que arribada a dalt se coloca sobre· I joch de rodes.- A dret" 
lo torn de mà mogut per dos hòmens. 
La instalació vé a ser doble, cada cínia serJJeix tres cups 
de fermentació; cada una té la seva bomba que puja tSo hec-
tòlitres per hora, y-ls tira als nombrosos foudres del celler. 
Elevació de la JJerema ab pont mòvil en la finca de Sal-
Fig. to!!.- Grua per pujar portadores en lo clos des Graves, prop de Montpeller. 
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va"a, prop de Carcassona. En aquesta finca los carros ca-
rregan una pastera mòvil de fusta y de un pes total de 1 .5oo 
kilos plena de verema. Se colocan sota lo pont mòvil (fig. 106) 
s'enganxan les cadenes, y la pastera se desprèn del carro y 
Fig. tog. - Grua per pujar portadores de verema. 
puja al altre pis, hont se li coloca a sota un joch de l'Odes 
(fig. 1 07), altes suficientment perquè, al córrer pêls ralis del 
Fig. 1 1 o. -Carretó per traginar portadores.- La metexa dona o home carrega 
y descarrega fàcilment la portadora. 
Insta!acions y aparells triats. 
pis de sobre, puga abocar bé dins la màquina de corrons 
que-s posa sobre-I foudre que convinga. 
Dos hòmens pujan la pastera y la baxan vuyda en 12'. 
Es procediment més ràpit y económich de força que-I de 
la finca de Encivade, perquè no-s pert tanta alçada, ni ocupa 
tant lloch. 
Fig. 111. - C.urriola tirada per matxo per pujar portadores en la finca dc Ja 
Francèse, prop dc Coursan. Se posa fusta aplacada a la paret per no fer malbé 
Ics portadores ab los colps.- Ab ¡'se descarrega un carro de 14 portadores. 
Elevació de portadores ab grua en lo clos des Graves, 
prop Montpeller. 
En una finca petita com aquesta (de producció uns 400 
hectólitres), no-s poden fer instalacions cares. Los carros 
portan la collita ab portadores que un sol home puja ab una 
grua (fig. 108 y fig. 109) y baxa la portadora vuyda. En lo 
pis de dalt se tragina la portadora a la màquina de corrons 
que està sobre-I foudre corresponent ab lo carretó (fig. 11 0) 
que es força pràctich. 
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A Burdeus y a la Rioja he vist mólt sovint aquest sistema 
de pujar los rahims, que es barato y ràpit. 
Curriola tirada per matxo per pujar portadores. En la 
finca de la Francèse, prop de Coursan, se pujan les porta-
dores ab curriola tirada per un matxo (fig. 11 1). Lo proce-
diment es ràpit; se descarrega un carro de 14 portadores ab 
7 minuts. Al baxar-les se baxan de dues en dues. 
Es mólt descançat per l'home y-1 matxo, y may s'espatlla 
res. 
Les portadores portan uns So kilos de rahims cada una. 
En lo celler d'Aureillze, prop de Capestang, hont se cullen 
14.Soo hectòlitres de vi, tot se tragina ab portadores y se 
puja ab curriola tirada per un matxo. 
Finca de Villeroy. 
En 29 d'Octubre de 18g8, en 21 de Janer y en 16 d'Agost 
de tgo5, tres vegades he visitat aquesta hermosíssima insta-
Jació de prop de Cette, en la que tants viticultors y tants 
enginyers agrònoms han anat a apendre. 
Les hermoses instalacions que en casa Gòmez de Cala-
barra (Valencia), ab prempses hydràuliques, la de Mompó 
(avuy Bodegas Bilbainas) de Valdepeñas, la de Jranzo de 
Requena, la de Pérez de Utiel que he visitat y altres que no 
he visitat, fetes totes per D. Rafel Janini de Valencia, són 
estudis y perfeccionaments d'aquesta de Villeroy. 
Sento mólt no tenir clixés d'aquestes instalacions de Va-
lencia, de les de la Rioja, de les del Sr. Girona en Urgell, 
de les de Maguncia, Rudesheim y altres de les vores del 
Rhin y 1\losselle, de les de Neuchatel, en Suïssa, de les Asti, 
Saluzzo y Cannelli a Italia, qual descripció tinch a les mans, 
però que per falta de clixés sols ne faig memoria, perque lo 
plano y-ls clixés diuen més al llegidor que les llargues des-
cripcions que podría fer-ne. Aquesta falta de clixés ha fet 
que m'ocupe particularment de les que havent-les visitat, 
trobo los clixés en «Les Celliers» de Ferrouillat que al lle-
gidor recomano, d'hont he tret gayre bé tots los clixés de 
les instalacions de que he parlat y d'aquesta de Villeroy. 
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Aquesta de Villeroy , que produheix 40.000 hectòlitres de 
vi blanch, que ré enginyers y personal tècnich, en la que ab 
força de vapor y ayga comprimida se mouen prempses lzy-
dràuliques, turbines Paul, ascensor y bombes, es lo més 
adclantat y complicat que he vist. 
La finca es una tira de terra de 9 kilòmetres de llarch y 
sols uns 3oo metres d'ample, tot arenes de vora la mar; té a 
lo llarch dos llínees Decauville fixes. que enllaça una a altra 
cada 6o ms. ab llínees Decauville portables. 
Fig. 112. - Trec de 5 vagonetes de rahims dc 1000 kilos cada uca, a punt dc pe· 
sar y d'abocar al cu pet de les el nies. 
Per aquest scrvey tenen go vagonetes dc mig y dc un metre cúbich. 
En aquestes últimes se dexan vagonetes vuydes 
Vagonetes. , I d h. . . , fi que s omp en e ra 1ms y se pltjan a ma ns a 
la lllnea fixa. En aquesta ab un cavall se forman trens de 4 
a 1 o vagonetes que-s portan al celler, y un colp vuydes són 
retornades pèl meteix ca vall a la altra via fixa. La fig. 1 12 
representa la arribada d'un tren a les cínies. 
Un home sol ab un mecanisme un xich com-
Bàscula 1. d b b' ) · . p 1cat pesa ca a vagoneta a asc u a Impresso-
tmpressora. , 
ra, la ja anar devant del cu pet de les c1nies y la 
vuyda. Cada minut pesa y aboca una vagoneta de mil kilos. 
T 
I 
I 
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En la figura 1 13 se veuen los ralls per tot lo moviment, 
y sota d'ella hi ha la explicació de les parts d'aquest im-
mens edifici. 
Dues cínies pujan de35oa 40otonelades de rahims cada dia 
a les dues turbines Paul (1) que les xafan y ab unes canals 
I ::::::tJ E:i:=J 
Fig. 113.- Plano general dels cellers de Vifleroy ab escala petitlsima. 
Començant de baix a dalt se veuen los ralls per córrer les vagonetes y-ls seus 
desvios. Passan per devant del cu pet de cínics en E. Treuen les brises rentades 
en CC. Seguexen lo cap del celler y entrao en los tres cellers A, B y C. 
En cc los cu pets de rentar brises. 
En v l'ascensor hydràulich. 
En p les prempses. 
Fo ¡.sala de màquines de vapor. 
En b bombes de compresió dc les prempses. 
En h cínics. 
En t turbines. 
En i, i' y S. bombes dc most. 
En A, B y C, tres cellers ab 172 foudres dc goo h~ctólitres cada un, alguns 
d'ells en ciment armat. 
fixes que portan uns vagons les repartexeo pèls 8 dipòsits es-
corredors que hi ha en g (fig. 1 1 3) de 400 hectòlitres cada un. 
Les turbines poden xafar 6o.ooo kilos per Dues turbines. hora. Aquests dipòsits són rexats de tots 
costats y tenen un empostissat a 1'Sode terra. Sota d'aquest 
empostissat s'hi fican y s'hi omplen los buchs de les premp-
ses que van montats sobre rodes y seguexen uns ralls De-
cauville. 
(1) Per la descripció de la turbina veja-s De la Vinification, per Pierre Paul. 
... 
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Un colp plè lo buch, se porta sota la prempsa 
Prempses l' b b ¡ h)•dràu tea; o rint una axeta re a pres ió de hydràuliques. 2'So kilos per centímetre quadrat una estona 
y obrint altra axeta reb la de 5 kilos per centímetre qua-
drat; són presions mólt fortes . 
Fig. t '4·- Sala de prempscs hydràuliqucs, 6 prempscs de 1'20 ms. de diàmetre 
ab prcsioos de 2'S ks. y 5 ks. per centlmetre quadrat. 
Dcvaot per devaot dc les prempses,los dipòsits escorredors de brises. 
Lo meteix buch passa llavors cap al ascensor 
Ascensor 
hydràulich. hydràulich en :v, q u e-l puja al nivell dels ro cups 
cc de lavatge metòdich de brises hont se fan les 
piq ~etes per la destilació. 
La descripció de les bombes de presió per les prempses 
hydràuliques, del acumulador de presió que dóna una pre-
sió de So kilos per centímetre quadrat y del multiplicador 
de pres ió que la puja fins a I oo kilos se troba en mon llibre 
de «Pren sas para vino», cap. xxm y xxvm. 
Hi ha 6 prempses; cada prempsa té tres buchs (fig. I 14). 
Los mosts escorreguts y- ls de prempsa són bom-
Ens)frats. bats per bombes mogudes ab presió d'ayga, als 
aparells ensofradors hont reben lo sulfurós necessari per 
aturar 6 o 8 dies Ja fermentació. 
li 
li 
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Quan volen que fermenten los fan atravessar 
Disulfitació. per una forta corrent d' ayre produhída per un 
ventilador que-ls disulfita. 
Los mosts y-ls vins són allotjats en los tres cellers 
Foudres. de la figura I 13, que tenen cada un I04 metres de 
llarch y I2 d'ample , hont hi ha I72 foudres de uns 3oo hec-
tòlitres. 
Aquests cellers tenen Decauville per devant los foudrcs 
y un empostissat o passadís per sobre de dos metres dc 
ample. 
Les canals, les canyeríes y les bombes mogudes ab presió 
d"ayga són convenientment repartides pèls cellers. 
Les instalacions com aquesta venen a ser fàbriques de ví; 
més que instalacions vinícoles, són les precursores de les 
vineríes que proposaM. Barbet y que d'hora o tart mono-
polisaràn lo treball dels rahims. 
Castell de Serièges. 
30 Setembre de 1910. 
Lo I9 d'Agost de IgoS visití lo castell de Serièges, prop 
de Ouveilhan, hont se va per Salleles d'Aude y per Narbona. 
Tinguí la sort de que m'acompanyés son proprieta1·i 
M. d'Andoque; m'explicà que allí prop meteix hi havia lo 
castell de Terral de son parent també M. d'Andoque, hont 
hi ha vía per treballar la colli ta grans aplicacions de la elec-
tricitat. 
Lo castell de Serièges es una grandiosa instalació feta en 
immensos edificis vells. 
La hisenda té 35o hectàrees y sols 200 hectàrees de Pinya; 
ab I I4 collidores, 38 portadors y alguns hòmens, cullen uns 
18.ooo hectòlitres de ví y esperan arribar a 3o.ooo hectòli-
tres quan tindràn més vinya; entran més de I.ooo hectòli-
tres diaris; tenen 2S cavalls pèl treball de les terres . 
La úzstalació es feta per Marmonier de Lyon, qui se de-
dica, força bé, a fer instalacions acabades. Poden fer tot p{ 
blanch, tot vz' neg1·e o part en blanch y en part en neg1·e. 
PER FER vi BLANCH. Les pasteres de lona (abans coll ían ab 
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Fig. I t 5.- Castell de Scriêgcs. 
Fig. I 16. - lnstalació de Scrièges per fer vi blanch. l.o detall dc la part alta de la 
esquerra es lo cambi que·S fa en pochs minuts per fer vi negre. 
T Cu pet hont s'abocan los rahims. I Canal per tirar Ics brises de most a 
A Cloïa de catúfols. les prempses. 
8 Màquina de xafar rahims hoot a bo- E I rcmpsa mecànica ab acumula-
ca la e! oia. dors. 
e Dos cilindres escorredors ab vis s Cups per fer fermentar Ics brises 
d'Arquimedes que dooan de 30 a de blanch o-ls rahims negres. Te· 
5o revolucions per minut. nen portella a baix per dcscarre-
D Dos colindres rapadors que-s susti- gar-los. 
tuexen als anteriors per fer,.¡ oe- K Vagontta per traginar brise•. 
gre; l'aparell interior dóna IOO L Aparell mccànich per carregar Ics 
revolucions. prempses des de la vagoneta. 
v Plataforma en ciment y escorredor R Canó que pon a lo most bl.'lnch 'I 
dc brises de ntost. celler. 
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portadores, però les han substituhides per pasteres de lona) 
abocan al cupet T, y ab un tiràs se fa pendre la cínia de 
catúfols A, que aboca a la trepitjadora B, y aquesta dóna 
la pasta als cilindres escorredors e, que segons Marmonier 
t reuen lo 70 per 100 de most; lo most va ab canons al ceiler, 
y les brises per la canal! a les prempses. 
Fig. 117. 
T Cu pet hont abocan Ics pasteres. 
A Cloïa. 
B Màquina trepitjadora. 
~ Dos cilindres escorredors que ab 
uns ralls s'apartan y sc sustitue-
xen per fer v! negre. 
D Dos cilindres rapadors. 
V Plataforma escorredora. 
UU Decauville. 
JJ Vagonetes per dur !a verema negra 
als cups. 
SS Cups que poden contenir eo junt 
1o.ooo heclólitres. 
M Jl1àquiua de petroli dc 10 cavalls. 
I Canal per dur la verema a les 
prempses. 
P Arbre transmissor de força que va 
de cap a cap. 
Q Canals de les prempses. 
E Sis prempses de 3 metres de diàme-
tre; són mogudes a vapor (auto-
declics). 
K Vagonetes per rebre la brisa dels 
cups y carregar les prempses mit-
jansant la c!nia L. 
L Cloia de carregar prempses. 
N y O Transmissions de força. 
PER FER ví NEGRE. Sobre uns metexos ralls hi ha los cilin-
dres escor-redm·s e e (fig. 116) y-ls cilindres rapadors D. 
S'apartan los primers y se substituexen en un o dos minuts 
pêls segons. Llavors. la verema trepitjada, passa a aquests 
rapadors y ab l'embut H (fig. 116), que aboca a les vago-
netes J (veja-s lo detall de la esquerra), se carregan aques-
tes :vagonetes J que, seguint un Decauville, corren per sobre 
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tots los cups hont s'aboca Ja verema. Un cop fermentada, 
se treu lo ví, y, per la portella inferior dels cups, se carre-
ga o de brisa les altres vagonetes K que ab Ja cínia carre-
gadora de prempses L passa a les prempses. 
La cínia de ralzims, la trepi i jadora, los cilindres esco-
rredors y-ls rapadors, les prempses, la clnia carregadora 
de prempses, tot es mogut per un motor de ben,zina de 10 
cavalls. 
Segons Marmonier, ab 4 hòmens se poden treballar dia-
riament 1.2So hectòlitres de most en blanch o en negre. 
Finca Saint- Paul: Agde (Hérault). 
Lo 17 d'Agost de 1goS visití aquesta instalació que enca-
ra no era del tot acabada. Es per fer tot vi blanch verge. 
Me quedi parat al dir-me que ab tan petita instalació se tre-
balla van cada any 8.ooo hectòlitres (1 .200 bocoys de vi) 
que es lo que dóna la hisenda de unes 100 hectàrees. 
Asseguran que poden treballar 4oo lzectòlitres diaris en 
vi verge ab tres hòmens. Va disminuir la meva extranyesa 
Fig. 117.- Secció vertical del JJendangeoir de Saint-Paul. 
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al dir-me lo majordòm iH. Dedieu, que la collita los dura 
40 dies. Tenen les plantacions fetes de rahims mólt prime-
renchs, d'altres que maduran escalonadament y d'altres mólt 
tardans per poder allargar axis los dies de collita y dismi-
nuir Jo treball diari y lo cost de la i11stalació. Resu lta dels 
nombres dits que han de treballar un promedi de 200 hec-
tòlitres diaris. 
S'abocan los rapims ab portadores a la màquina de tre-
Fig. 111!.- Plano del Vt>&da>&geoi>· Saint-Paul. Explicació de Ics dues figures 
117 y 1 18. 
K Nivell hont atraca., los carros que 
es a la alçada dc mig celler. 
11 Màquina d'a xafar rahims hont a bo-
can les portadores, y cilindre es· 
corredor. 
J Plataforma per les màquines. 
C Canal movible per tirar la verema a 
una o a altra prempsa. 
D Prempsesauto-declicstmccàniqucs) 
dc tres metres diàmetre. 
(i Cu pets dc les prempscs. 
F Arbre transmossot de força. 
e Motor de petroli de 6 cavalls. 
I 10 cu pets de ciment per posar In vi. 
H Bomba a motor per tirar lo vi als 
cups. 
pitjar, que es seguida de un cilindre escorredo1·, en lo que 
primer fan córrer los rahims unes pales y després un Pis 
d 'Arqw'medes que-ls comprimeix un xich y-ls tira a Ja canal 
que va a una o altra prempsa, hont se prempsan y repremp-
san sens tocar-los de dins lo buclz fins a dexar-los sechs y a 
llençar la brisa al femer. Los suchs produhits per la mà-
quina, lo cilindre escorredor y les prempses van a dos cu-
pets y de allí ab bomba a les ànfores o cups de fermentar y 
guardar. 
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Lo cilindre escorredor té en la part tapada un metre de 
llargada, 4S centímetres de diàmetre y lo Yis interior zz 
centímetres de pas. Es de planxa foradada ab forats rectan-
gulars de z milímetres d'ample y 3 centímetres de llarch. 
Volent completar los datos perquè los constructors d'aquí 
se-n pugan aprofitar, demani les revolucions dels aparell s al 
majordòm, que no-ls sabía, y me digué que a la colli ta les 
comptaria y m'escriuría. 
En sa carta me digué que la transmissió de força donava 
230 revolucions per minut, Ja màquina trepitjadora 160 y-1 
vis d' ilrquímedes 90 revolucions per minut. 
Les brises se treuen pèl portal que, a nivell del interior 
del local, està devant per devant de la entr:~da dels rahims. 
Lo gran desnivell del terreno ha fet pràctica aquesta insta-
lació. 
Quan tenen tots los cups plens. omplen bocoys a raig de 
cup y ab carro los portan a altre celler. 
Tota la instalació y tota la maquinaria es de la casa Mar-
monier. 
Progecte d'instalació mecànica Marmonier. 
La casa constructora Marmonier, de Lyon, s'ha dedicat 
especialment a fer instalacions completes y acabades per 
treballar mecànicament les veremes y porta fetes moltíssi-
mes instalacions. Si a ls seus aparells hi anyadís la tw·bina 
Paul de Cette o Janini de Valencia, trobaria les seves ins-
talacions perfectes. 
Té un progecte dïnstalació-model per vi blanch o per ví 
negre que descriuré tal com lo descríu en Marmonier. Sols 
faig ara treball de traductor. 
J:.iSTALACIÓ :ME: CÀNICA DE CELLER 
que com prèn : una cínia, una màquina tt·epiljadora-esco-
rredora y desrapado1·a y 4 p1·empses auto-declics. 
Aquesta instalació combinada per fer part en vf blanch y 
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part en ví negre o tot en blanch o tot en negre, resulta un 
conjunt notable per la simplificació de les operacions. 
La collita portada ab pasteres s'aboca en lo cupet Z de la 
cínia A; lacínia la puja a la màquina trepitjadora -escorre-
dora y desrapadora B, F, C. 
Fig. 119.- Plano del Progecte Marmonier per vl blanch y per vi negre. 
Segueix la explicació : 
L Motor de vapor de 10 cavalls. 
M Transmissió única que mou tots los 
apa reUs. 
N Canal que porta lossucbs dc premp-
sa al cu pet O. 
P Bomba. 
'< Ralls per la circulació de les vago-
netes Q. 
S Plataformacolocadaen la prolonga-
ció de la plataforma dels cups per 
traginar ab vagonetes Ics brises. 
T Embut boet descarrcgan les vago-
netes al abocar a les prempses. 
U Cups oberts y ànfores. 
V Plataforma dels cups. 
X Plataforma de la trepitjadora-esco-
rredora·rapadora. 
Y Nivell de la sala de foudres. 
Z Cu pet de la cloia boet caben varies 
pasteres. 
Aquesta màquina pot trepitjar no més fent recular los 
cilindres escorredor y rapador F y C, o també trepitjar y 
escórrer per fer ví blanch fent recular lo cilindre rapador e' 
o també fent tot lo treball plegat de trepitjar , escórrer y 
rapar. 
Per fer ví BLANCH, la verema escorreguda va des de Ja sor-
• 
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tida del cilindre escorredor directament a qualsevulga de 
les 4 prempses K, per la canal G G part fixa y part girato-
ria; lo most escorregut va per canyería als foudres de un 
altre celler. 
Per fer vi NEGRE, la verema escorreguda y desrapada va als 
cups de fermentació U. La canal movible H pot allargar-se 
Fig. 120.- Secció del progecte Marmonier per vi blanch y per vi negre. 
Explicació: 
A Cloïa per pujar la verema. 
B Trepitjadora de gran treball. 
F Cilindre escorredor muntat sobre 
rodes y ralls. 
C Cilindre rapador sobre rodes y so-
bre ralls. 
D Dipòsit que reb los mosts absoluta-
ment clars sens vinassa y sens 
mares. 
E Canó que porta los mosts als fou-
dres. 
GG Canal fixa y canal giratoria que 
porta Ics brises escorregudes a Ics 
prempscs. 
li Canal movible que s'allarga o s'es-
cursa y que porta les brises ne-
gres a qualsevol cup. 
J Ralls pèl carret que porta la cu-
rriola I movible. 
K Prempses mecàniques auto-declics, 
que funciooan automàticament. 
o escursar-se per medi de dues currioles. La curriola mo-
vible I (fig. 120) va s u bgecta a un carret que seguint uns 
ralls J dóna lo tom a Ja sala. Les brises, tretes després per 
Ja part superior dels cups, se portan ab les vagonetes Q y 
uns ralls R per sobre de les plataformes Vy S a abocar 
directament a les prempses K. 
Aquesta instalació que pot entrar un mínimum de 1.000 
hectòlitres de vi per día, necessita sols 3 hòmens pêl treball 
de brises y trasvalsades y un motor Z de 10 cavalls. 
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Finca de J ouarres, prop de Lezignan. 
Lo 18 d'Agost de •goS vaig visitar aquesta hermosissima 
finca. Se surt de Narbona cap a Lezignan y des de aquí ab 
cotxe hi ha 11 kilòmetres fins a Jouarres. També s'hi pot 
anar per Homps ab tranvía de foch y òmnibus. 
Aquesta hisenda té 270 hectàrees en total y d'elles 2 20 
hectàrees en producció, les altres se van plantant. . 
Quan M. Roudier, banquer de Beziers, la comprà en 1892, 
tot era mort y perdut de la filoxera; sols hi havia 700 ceps 
americans; l'encarregat que hi viu (le régisseur) tenia que 
comprar lo ví per beure; l'any passat (1904) colliren 2o.ooo 
hectòlitres y esperan breument arribar a 3o.ooo hectòlitres 
Fig. 121.- Vista general dels cellers de Jouarres. 
(lo regisseur me digué a 40.000 hectòlitres). Tot podrfa ser, 
perque tota la finca es regable. 
Pêl costat dels cellers passa un canal navegable, per hont 
envían los vins. 
Tenen 2S ca valls pêl treball de les terres y acarreig. Les 
vinyes són totes emparrades ab 4 fi/ferres, havent-hi pas-
sades de 1800 metres de llarch. Al visi tar-les llauravan (r8 
d'Agost), perque los ceps emparrats no fan nosa dintre les 
passades. 
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Fig. 122.- Plano del conjunt dels cellers de Jou arres. 
A :,is grandiosos cellers de 31'So ms. 
de llarch per 12 ms. d'ample. Hi 
caben 1 oS foudrcs, dels que hi ha 
solzumcnt,cn tgoS, 76 foudrcsdc 
300 hectòlitres y 8 foudres dc ci-
ment armat dc Soo hcctòlitres : 
Total dc cabuda 26.1!uo hectòli-
trcs entre· ls sis cellers. 
F Es lo pas~tge comú al• sis ctllers, 
té uns 6 metres d'ample. 
r Es una escala dc caragol per anar a 
examinar los enlayrats dipòsits 
de vi y d'ayga y les parts altes de 
la faci na. 
D Sala dc la faci na. 
E Sala de màquines: Màquina de va-
por dc 30 cavalls, dos bombes 
co.ntrifugucs y dos bombes de 
pistó. 
8 Calderes dc vapor ydipòsitdccarbó. 
Ces una rotonda qual detall sc veu en 
la figura 1!24· Aquesta rotonda 
dc 30 metres dc diàmetre es la 
verdadera instalació dc veremar. 
P y P són 4 prempscs dc 3 metres dc 
gabia, ab acumu ladors de presió. 
t ducs turbines Paul per xafar rahims. 
Les ratlles puntuades són ralls per va-
gonetes, y fora dc la rotonda hi 
ha h y h que sòn dos ascensors 
per pujar Ics vagonetes dc brisa 
als cups. 
Abans de construir cellers y instalació de t reba-
Concurs. llar la verema, M. Roudier obrí un concurs de 
progectes per treballar 30.000 hectòlitres de most. Lo pro-
gecte premiat fou lo de .'M. Paul de Cette y aquest s'enca-
rregà de la execució y de construir la maquinaria. Es una 
i nstalació model. 
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D. Rafel Janini de Valencia construí, tinch entès, abans 
que aquesta una instalació pêls Srs. Pèrez de Utiel casi igual , 
però mólt més petita. 
La una recorda perfectament la altra, totes dues circulars 
ab los cups al voltant y la tw·birza enlayrada en lo centre. 
Les figures que acompanyan aquesta explicació són tal-
ment reduhides que diHcilment lo llegidor veurà les lletres 
de referencia que indican los diferents aparells si no-s pro-
Yeheix d'un vidre dc multiplicar. Tres d'elles són tretes de 
Le Progrès agricole de 14 de Mars de 1897, fetxa en que-s 
produhían en la finca solzament 6.ooo hectòlitres. 
Fig. 123. - :.ecció dc u o celler y dc la rotonda dc Jouarrc~. 
De esquerra a dreta . 
A U o celler. 
r F:scala de caragol. 
V Dipòsit de vi y altre d'ayga des de 
hoo t se fao les distribucions. 
m Màquina de vapor. 
i Bombes. 
e Cups. 
d C:.ble que dóna la força a les turbi-
nes y cloïes. 
f Canal que dóna los rahims xafats 
del desrapador als cups. 
t Turbines. 
s Desrapador o escorredor. 
g Plataforma o galeria de sota lo des-
rapador. 
e Dipòsits escorredors. 
p Pre.npSes. 
n Cloïes. 
Lo qui vulga fer alguna instalació de collita o millorar la 
que té, es força convenient que estudíe aquestes instalacions 
y que repasse lletra per lletra la posició dels aparells, y ab 
la imaginació se refaça lo conjunt d'elles. L'enteniment se 
va illustrant de conexements y d'idees y no-s fan grossos 
disbarats, com veyèm tot sovint en aquelles instalacionsque 
los seus amos les han fetes per sí sols o ab la ajuda sola del 
paleta y del manyà del poble. 
Aquesta instalació es un model hont més pot apendre lo 
qui vulga fer una instalació de collita tota nova. Ab 10 hò-
mens treballan mil portadores (6oo hectòlitres) de verema 
cada dia en ví blanch o negre, sens treballar de nits. 
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Entran la verema ab portadores que-s descarregan en va-
gonetes en a devant del portal d'entrada. Les vagonetes se-
guint uns ralls entrecreuats passan a la bàscula b hont se 
pesan y abocan a un dels cu pets de dni a. 
L es cínies pujan los rahims 12 metres enlayre a les tur-
bines t y t, que-ls xafan a la perfecció. Aquestes veremes 
xafades, al baxar cauen en uns cilindres escorredors si se fa 
Fig. 124.- Plano de la rotonda o octògon o per treballar la collita. En ell apa-
rcxcn més clarament que en lo plano anterior les segOcnts posicions d'aparells. 
En la sala E, u y u ducs bombes centrifugues y i )'i dues bombes dc pistó de 
2So hcctólitres hora cada una; m màquina dc vapor dc 30 cavalls. A la dreta en 
la sala D Ja dcstilcrfa, y a la esquerra en la sala 8 les calderes de Tapor. 
Per a cntran les veremes. En a hi ba una o dues vagonetes hont sc dcscarrc-
g:ln Ics portadores dc rabims-
b bàscula que pesa les vagonetes. 
ny n cu pets de Ics e! nies y e! nies que pujan Ja verema 12 metres cnlayrc. 
t y t són Ics dues cu rbines. 
p, p, p y p les quatre prempses. 
e, e són 20 cups oberts dc 430 hcctólitres cada un, alts sobre-I paviment per 
treu re-n per baix còmodament les brises. 
Ocs dc la rodona del centre a Ja vora dels cups s'hi veu una canal, que dóna 
la volta ab un rall en los cups y altra en la rodona del centre y dú Ics veremes 
negres d'aquest a qualsevol cup. 
• 
I ~ 
I 
I i 
l'I 
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vi blanch, rapadors si se fa ví negre. Los metexos cilindres 
servexen mudant solzament la planxa que-ls envolta, yque 
té forats grossos si es rapadora y petits si es escorredora . 
. Lo most escorregut y-1 que ab bomba se puja de 
V1 blanch. . . les prempses y dels dipÒSitS escorredors se passa 
per un aparell ensoj1·ador hont se ensofra per poder fer lo 
debourbatge. Després les bombes lo portan als foudres. 
Les veremes sortides dels cilindres escorredors y ab una 
curta canal van a les cambres escorredores, dipòsits rexats 
que-s veuen (fig. 123) entre les prempses y la galería g, hont 
passan unes hores. Des de ells se carregan les 4 prempses 
Paul ab acumuladors (són de 3 metres de diàmetre), hont 
s'acaban d'exugar. Les brises de les prempses se carregan 
en vagonetes y mitjansant los ralls (fig. 124) surten per un 
costat o per altre del edifici y se pbrtan a un dels dos ascen-
sors h que pujan les vagonetes dem unt dels cups e y seguint 
uns ralls que voltan per sobre tots los cups s'abocan al cup 
corresponent per fer piquetes. 
. Si se vol fer vi negre, la verema al sortir dels 
V1 negre. 
rapadors cau sobre la plataforma g (fig. 1 23) y 
d'aquesta, ab pales, se tira a la canal inclinada/ que la porta 
al cup que-s vol, hont fa la fermentació. La rapa cau de 
daltabaix a les prempses. 
La canal fes força enginyosa. Té rodetes en la part alta 
que seguexen un rall que volta la plataforma g (fig. I 23) y 
altres rodetes que seguexen un rall que volta los cups per la 
circumferencia interior. Ve a ser com un tros de raig incli-
nat que comunica lo JJolt exterior de la plataforma ab la 
circumferencia interior dels cups. 
Un cop les brises fermentades, s'obre la axeta dels cups y 
ab un joch de regadores, ben combinat, lo vi va a parar als 
cupets de les bombes en la sa la E ( fig 1 22) y la bomba co-
rresponent la envia als foudres. 
S'obre !aportella de baix dels cups. y per ella se treuen 
les brises y se carregan les prempses que resultan ben a prop. 
Lo vi de prempses segueix també les regadores y va als cu-
pets de les bombes. 
I 
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Lo joch de regadores es fàci I d'estudiar en la fig. 124. Són 
les ratlles negres groxudes que seguexen la rodona interior 
que fan los cups. Dues regadores vol tan l'interior de la sa-
leta y venen devant les axetes dels cups. són dues per po-
der-hi fer circular dues menes de ví. 
Altres quatre surten una de cada prempsa y se reduhe-
xen a dues, y una regadora central major recull lo most 
dels escorredors. De la rotonda interior surten 5 regado-
res cap al local E hont ab bagants comunican al cu pet de la 
bomba (hi ha 4 cu pets y 4 bombes) y des de allí se pujan als 
dipòsits y ab canyería van aljoudre corresponent. 
Les brises negres, com hem dit de les blanques, se carre-
gan en vagonetes, que-s fan sortir pèls costats y ab los as-
censors h se pujan als cups per fer piquetes. 
Quan vaig visitar Ja instalació, tenían lloch per guardar 
38.ooo hectòlitres. 
Aquesta instalació, entre cellers, foudres, edificis y ma-
quinaria, tot acabat, costà 412.5oo franchs, o siga comptant 
la collita de 3o.ooo hectòlitres, 13'75 franchs per hectòlitre, 
lo que no es tan car com sembla a primera vista. 
Lo més perfet treball del vi blanch. 
l."d'Octubrede 1910. 
La comarca de la Xampanya té força crit pèls seus vins 
escumosos, fins a tal punt que a pesar de la lley de les delli-
mitacions, lo públich nomena xampanys a tots los vins es-
cumosos treballats per la fermentació en la ampolla. 
Lo mèrit indiscutible d'aytals vins quan surten de les 
primeres cases, pot ser degut a tres causes principals: 
I.a A una qualitat especial del terrer y dels ceps. 
2.a. A la raça de llevadures de aquella regió. 
3.11 A Ja manutenció o siga cuydados y netedat del tre· 
ball. · 
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Los extrangers a aquella regió han provat dependre-ls-ho 
tot y no han pogut obtenir los preus de venda de unes quan-
tes cases pr:meres tle Reims y d' Epernay. ¿Què es donchs 
lo que constitueix lo mèrit d'aquestes? 
Lo primer que-ls extrangers prengueren foren los 
Ceps. PI . d . d . b/ h ceps. antac10ns e pznot negre y e pmot anc , 
que són los ceps més fins de la regió, s'han fet per tot arrèu 
hont s'han volgut fer vins escumosos fins. Ben aviat havèm 
comprès q ue-1 mèrit no està en lo cep; aquests ceps no han 
donat vins més fins que-ls ceps de cada pals, ni adobant-los 
ab los metexos adops que en la Xampanya. Tots havèm 
arrencat aquells ceps. 
I Lo segón que se-ls ha pres ha sigut la raça de L evadures. llePadures que fan les fermentacions. A vu y, 
que la qüestió de llevadures es prou estudiada, es cosa fàcil 
comprar llevadores seleccionades dintre aquella metexa re-
gió. Lo resultat d'aq uexes Jlevadures es mólt problemàtich; 
les llevadures seleccionades de cada país donan vins que no-s 
distingexen dels fermentats ab llevadures de Verzenay. 
T . Los xampanyesos deyan que-I mèrit consis-errer y chma. , l l ¡· l tia en o terrer y- e 1ma y que axò no- s ho 
pendrían pas. Però les cases alemanes, que són les que més 
d'aprop los han empaytat, compraren llavors los rahims de 
les vinyes més reputades, ne feren vi dintre la metexa re-
gió y se l'emportaren a Alemanya per treballar-lo y fer-ne 
escumós. 
Axis d'una empenta los prenían /o terrer, los ceps, lo 
clima, les /lepadures y-ls cuydados de la collita, anya-
dint-hi sols lo convertir aquell vi en vi escumós dintre Ja 
ampolla, que es feyna prou mecànica per no ésser privilegi 
de ningú. 
Ben prompte se convenceren los alemanys de que ab los 
rahims del séu país, treballats ab los metexos cuydados, 
podían fer tan bon PÍ com ab los rahims de Ja Xampanya, 
y disminuïren poch a poch aquestes compres que han que-
dat mólt llimitades, apesar de que Alemanya fa prop de Ja 
meytat de vi escumós que fan a la Xampanya. 
Fins una casa alemanya, Ch. Kupferberg & C.ïc, que fa 
un milió y mig d'ampolles de vi escumós, diu que si laXam-
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panya inventà los vins escumosos, fou perquè fent una clas-
se inferior de vins que no-ls podia vendre al mercat, ni 
conservar-los fàcilment, tenían que anyadir-hi sucre cada 
any y axò los féu descobrir la segona fermentació ab sucre 
anyadit. 
Sabut es que no pot subsistir cap fabricació de xampany 
sens adicions de sucre. 
La metexa manutenció y treball dels vins també los la 
havèm pres ab aparells y dependencia que s'han pres d'allí. 
Lo fallo del públich no-I podèm pas recusar, y aquest 
públich consumidor ha fallat com segueix : 
Paga en primer terme unes quantes primeres marques de 
la Xampanya, paga en segón terme los vins escumosos del 
extranger y altres cases de la Xampanya, y-ls més barats 
de tots los vins escumosos són de la Xampanya y·ls de Sau-
mur, que sem bl .. siga un arrabal d'aquella regió, mal ne siga 
lluny. 
En lo comerç al per major de 6 a 8 franchs són vins de 
les cases de Xampanya, de 4 a 6 franchs se-ls disputa lo lloch 
ab ventatges en la lluyta; mes los vins d'un franch a dos 
franchs tornan a ser de la Xampanya o de Sau mur. Són vins 
inferiors; que hi façan lo que vulgan no-s poden axecar. 
Alguna influencia té en lo comerç lo nom y l'antich crè-
dit, ja per fer pagar sobre preu les primeres marques, ja per 
fer passar· les últimes, però s'han de regonèxer los mèrits 
de les primeres, que són les que han axecat lo nom del séu 
país. Treballan ab una pulcritut y ab una netedat, per Ja 
pulcritut y netedat de tot lo país, que es ben difícil de pen-
dres-ls-Ja. 
No-m sembla que-1 secret del sé u crit se dega ni als rahims, 
ni a les llevadures, ni als procediments. Fins me sembla que 
ab nostres rahims, aquelles cases farían millors productes. 
Per axò he intitulat lo present capítol «Lo més perfet tre-
ball del ví blanclt>>. 
Si sc !ogres treballar en lo Penadès tan net y tan polit 
com en la Xampanya, també vendríam nostres vins a 100 y 
a 200 franchs l'hP.ctòlitre, també treuríam finor y bouquet, 
no-1 meteix, però tal volta superior. 
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Lo treball d'aquelles primeres cases, la casa Pomery, es 
la que he pres per model, es lo següent: 
Fig. 12S. - Una colla dc collidores y portadors. 
Los ceps són emparrats, cada cep té una estaca, lo que fa 
que-ls rahims no toquen a terra y no portenfanclz als eó-
vens. Les dones cullen ab cuydado, tallant los rahirns ab lo 
menos mànech possible y posant-los en los cistells cuyda-
dosament sens rebregar-los, ni donar-los colps. La verema 
es poclz sana, com en tots los paíssos hont se força la pro-
ducció y hont madura dificilment per falta dc calor. 
Fig. 126.- Ducs cullidorcs de Verzenay. 
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Fig. 127.- Collidores y triadores 
Los portadors duhen los cistells al lloch de les triadores 
y-ls abocan suaument, en ïes paneretes ( clayelles) planes. 
Fig. 1 28. - Colla de triadores. 
En les paneres planes, les triadores prenen los rahims de 
un <t un y-n treuen tots los grans podrits o reventats ab es-
tisores o ab una petita espàtula d'os. Les triadures se posan 
en un cove per fer ví ordinari y-ls rahims triats en un altre 
cove. 
25 
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L'ús dels còvens es perq ue se llence lo vi dels grans que-s 
reventen (1). 
Fig. 129. - L'esmorzar dels collidors. 
En la monlanya de Reims es hont se tn'a millor; le~ ca~es 
compradores hi com pran los rah im s ja triats (que solen 
pagar 10 cèntims més lo kilo ), y-1 tracte es que no lzan de 
Fig. 1 30.- Collidores, triadores y transport a bast. 
ser lluhents y han d'ésser tan bonichs com los que-s presen-
ten a la taula. 
et) Louis Roben en son llibre I.cs J•ins mousseux, placa ll, diu: «s'ha d'eJJitar 
que-s >·eb>·effuen y que-s reJJentcn. lis la qüest16 prmcipal entre totes. Per axó no 
se>·JJexeu d1pósits de fusta; es p>·ecis que-ls collidors estigan conJJençuts que si 
xafan ojreganlos >"ahims lo S<tch que donan es perdut». 
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Lo preu dels rahims en la montanya de Reims es a tan 
la ca que ( 6o kilos ), que es la mida d'un cove petit. 
Dos hòmens ab un samaler sobre les espatlles portan los 
còvens al camí hont són traginats a bast, com se veu en la 
figura I3o, o los duhen a la carretera hont se carregan al 
carro, 8 còvens per carro (fig. I3I). 
Fig. 131. - Carregant un carro de 8 cóveos. 
Los carros solen ser de molles, per evitar sotrachs. 
Al arribar a les prempses se descarregan ab cuydado sens 
donar colps al cove. 
Ans de tirar-los a la prempsu se pesan. 
Fig. 1 32.- Pesant los cóvcns y carregant!.; prcmpsa. 
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La pesada dels rahims se fa ab una bàscula ab rodetes. 
Se pesa directament cada cove y després se deduhexen ta-
res. La fig. 132 mostra altre sistema de pesar abocant pri-
mer los rahims a unes grans portadores, ja tarades anterior-
ment. Es un mal sistema; aq uestclixé no es de casa Pomery. 
Los cò\·ens pesats s'abocan, ab cuydado, a la prempsa y 
quan hi tenen 4.ooo kilos o devegades S.ooo kilos, segons Ja 
mida de la prempsa, se comença Ja prempsada. No descriu-
ré aquestes prempses (r). 
Fig. 1 33·- f>rempsant.- Estrenyent la prempsa. 
Estrenyen ab la prcmpsa durant ,s o 20 minuts,afl.uxen ... ; 
dos hòmens, ab tallants de ferre, tallan les brises a 20 o 3o 
centímetres Jel volt y altres dos, ab pales de fusta, tiran los 
rahims tallats a sobre y al centre de la prempsada ... ; tornan 
( I ) Veja-s mon llibre Prensas pa1·a vino, plana 110. 
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a estrènyer 1S o 20 minuts, tornan a retallar y a tirar los 
rahims al centre. 
Tres estretes y deyegades quatre donan lo most de cu-
yée que es un So per 100 del pes del rahím; 4.ooo kilos de 
rahims han de donar 20 hectòlitres de most . 
Fig. 134.- Retallant la prempsada per rcprempsar, en prempsa d'armatosta 
de ferre. 
Convé la major llestesa en aquestes operacions. Mentres 
s'escorre lo most de la tercera o quarta estreta, lo que ha de 
fer los 20 hectòlitres, bomban ab la bomba que-s veu al cos-
tat de cada prempsa y treuen lo most del cupel de fusta y 
l'envían al dipòsit de debourbatge. 
Després d'axó, donan tres remenades a la brisa y altres 
tres estretes y treuen 6 o 7 hectòlitres més de most, que ve-
nen a ser uns reprempsats que-ls utilisan per fer xampany 
altres cases . 
Les brises passan als cups de fer piquetes, que beuen los 
obrers o servexen per la destilació. 
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Fig. t 3S.- lostalació de prempses y treball durant la verema.- Les prempses 
són d'armatosta de fusta. 
Gran part dels vins per xampany són ralzims negres. Sol-
zament ab la llestesa en lo treball y trayent los grans esquin-
çats s'evita lo color. 
Los mosts se posan en cubells de debourbatge, hont s'atu-
ra la fermentació, ab fum de sofre. durant 24 hores, y ales-
hores se-ls trasvalsa y fan la fermentació nets, separats dels 
ferments dolents que s'han assolat en gran part. 
Aquest es lo treball millor que conech per fer vins blanchs 
superiors. 
Devegades he pensat si ab Ja turbina de xafar ra-Prova. hims se podria fer un ví tan fí com prempsant 
directament. Teòricament semblarà qu.e sí, però les vega-
des que ho he provat, no ha resultat bé. Y es ben fàcil d'a-
preciar los resu ltats. 
La prova se fa ab rahims negres de la metexa qualitat, 
4.000 kilos treballats ab prempsa y 4.ooo kilos treballats ab 
turbina. Aquell procediment donarà lo ví blanch més fi, 
que done menys color. 
Lo procediment de prempsar directament ha sigut sem-
pre lo que m'ha donat menys color. 
I 
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Aparells triats. 
3 d'Octub,·e 1910. 
Encara los llegidors solèmfer força cas de les lletres de 
motllo; un article de periòdich o un capítol d'un llibre exer-
cexen una influencia massa grossa sobre nostre enteniment 
y sobre nostra voluntat y lo pitjor del cas es que aquesta 
influencia es més proporcional a les dots de literat del autor, 
que als conexements que tinga sobre la materia que tracta. 
Som ben poca cosa. Aquesta influencia es major si lo pa-
per es satinat, si la impresió es neta, si-ls clixés són ben 
fets, si-ls blanchs de la plana són amples, y major si l'escrit 
es en francès y lo llibre ben enquadernat. Tots estàm sub-
gectes a la sugestió, y nostra vida es una sugestió conti-
nuada. 
Sí, som massa sugestionables; però de sugestions n'hi ha 
de bones y de dolentes, y hem d'evitar les unes y dexar-nos 
anar a les altres. 
Dexàu-vos sugestionar , estimats llegidors, per les meves 
tendcncies; si teniu los diners justos, seguíu les doctrines 
de Coste-Floret de fer poca instalació; però si ten í u diners 
sobrants, donàu-los a les vinyes y als cellers que us los tor-
naràn ab rèdits y ab satisfaccions y de més a més farèu un 
bé al país, fent-li donar un pas avant. 
A les meves opinions sobre uns o altres aparells vinícols, 
no hi heu pas de donar gran importancia; són senzillament 
lo que-m sembla, en mólts d'ells, com es natural, sens ha-
ver-los provat. La opinió o la tendencia que m'agradada 
planés sobre vosaltres, es que heu de fer alguna cosa per 
millorar J!Ostre JIÍ, per treballar-lo més net, per Jlendre-l a 
més preu, que heu d'estudiar lo que fan los altres que-I 
venen millor, visitar llurs instalacions y comanar-vos llurs 
entusiasmes y obrar en conseqüencia. 
Y després d'aquest exordi, vaig a parlar-vos d'uns quants 
aparells moderns, que, per no tenir-los a ~asa, no n'he par-
lat al ocupar-me de la meva instalació. 
2.)0 La Verema. 
Trepitjador. 
Un trepitjador fixo es un enrajolat o un encimentat ab 
pendents determinades perque lo most s'escòrrega. Lo tre-
pitjado1· mòvil es una caxa quadrada o al menys rectangu-
lar, quals costats tenen de 3 a 6 metres, lo fons es de taulons 
mólt ben ajustats, y les vores pujan uns 20 o 3o centíme-
tres. Té una sola pendent o dues, com Ja figura I36, té un 
forat y una boxa per la sortida del most al cap de vall de 
cada pendent, y pot ser montat sobre quatre peus o sobre 
rodes y ralls. 
Fig. 136.- Trepitjador y M:\quina de xafar rahims Sabater, dc la Enològica de 
Vilafranca del Pcnadès. 
La utilitat del trepitjador mòvil es gran, particularment 
pèls qui van a fer veremes pèl món (mosts blanchs, rosats 
o misteles). Ab los peus o ab màquina se trepitjan los rahims, 
posant mólt sovint lo trepitjador al descobert. 
Una portado1·a reb lo raig de most que se escorre del 
trepitjador y a colps de cassa, y al costat de la portadora se 
omplen los bocoys ben ensofrats si se vol fer lo debourbatge 
o most ensofrat, ab l'esperit colocat si se fan misteles, o sols 
lleugerament ensofrats si se fa ví blanch o rosat. 
Al altre costat hi ha una o dues prempses, mòvils també 
ben sovint, que estrenyen les veremes escorregudes que-s 
treuen del trepitjador. 
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Lo trepitjador sobre rodes y sobre ralls (fig. I36) es 
propri d'aquells cellers hont tenen cups, cubells o foudres 
allineats y devegades una ratlla de portes o finestres que són 
altres tantes entrades pêl rahim. Lo trepitjador ab màquina 
o sense màquina se posa devant de qualsevol de les entra-
des o devant de qualsevol cup o foudre per fer-hi rajar lo 
most o abocar-hi la br isa. 
Prempses contínues. 
Des del I8g3 en que hi hagué un concurs de prempses 
contínues en lo Migdia de França, he seguit pas a pas lo que 
s'ha publicat sobre de elles : 
La opinió contraria de Ferrouillat en 1894, les opinions 
del concurs de Gémozac en 18gS, l'extracte de una memoria 
Fig. 137. • Prcmpsa conti oua Mabilte. 
que publicà Le Progrès Agricole en Març de 18g8, los re-
sultats del concurs de Jouarres en Setembre de 18g8; lo 
conjunt dels datos per mi recollits foren contraris a les tals 
prempses per fer vins blanchs y fins. Donan més rendiment 
que les altres, però no es tot most lo que passa; los mosts 
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que-n surten són mólt més can·egats de moca. Per axó vaig 
fer la meva instalació prescindint de les prempses contínues . 
.Mes la opinió de D. Ignasi Girona y de D. Pere Arnó, 
que-o tenen, los es fa vora ble y com són persones tan com-
petents en vinificació, m'ha fet mólt pes lo séu parer, y he 
cregut d'utilitat pèls llegidors donar aquí un camí perque 
les pugan estudiar (r). 
D. Pere Arnó té dues prempses contínues, una de la casa 
Mabille y altra de J. Colin, y totes dues li treballan a la seva 
entera satisfaccíó. Fa pochs dies me les recornenava. 
Fig. 138.- Prempsa continua Mabille ensenyant lo vis d'Arquimedes que 
prempsa y fa córrer la brisa. 
D. Ignasi Girona està mólt content de la prempsa contí-
nua J. Colin, que li ha procurat lo «Sindicato Nacional de 
Maquinaria agrícola», abans J. San pere y c.a de Barcelona. 
La creu preferible a Ja i\labille. 
(1) Les cases que fao prempses continues, de que tiocb noticia, sóo les se-
güents: 
:-i mon frères, Cberbourg. 
t:assan fils, Bourgoin ( lsêre). 
A. C. Roy, Saint-Ciers-Lalande (Giroode). 
E. Mabille frères, Amboise ( lndre et-Loire). 
/'oinsteaud, Cozes. 
Th. Pi !ter, ruc A liben, 24, Paris. 
J. Colin. ruc du Lycée-Molière. 11, Paris. 
Ph. Kanzler Sóhne, Neustadt a. d. Hanrdt (R.heinplatz). 
No hi ha perquè traduhir aquf lo que diuen los catàlechs y jo no-n sé més que 
axó. Aquells dels llegidors a qui intcrc~sc poden demanar los catàlechsals cons· 
truc tors y estudiar-los. 
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La de la casa Mabille frères (fig. t38), que apareix ab un 
esquinç per dexar veu re l'interior, ha tingut mólt èxit. 
¿Perque los colliters no assajan nous aparells? y-ls qui-ls 
tenen, que són més dels que semblan, ¿perquè no publican 
articles documentats y ab clixés que-ns aprofitarían a tots? 
En llibres y revistes, trobàm les instalacions franceses y-ns 
són fàcils d'estudiar, y no podèm saber les que tenim a Ca-
talunya. ab gran perjudici per tots. 
Després dels e logis que he sentit al Sr. Girona y a l senyor 
Arnó de les prempses contínues, crech que la gran part de 
proprietaris vi ticultors hi guanyarían a posar-ne una. 
Les p1·empses contínues Mabille les fan ab quatre números. 
La o.0 1 treballa uns ISo kilos de rahims per hora, la 
n.0 2 uns 1.700 kilos, la n. 0 3 uns 2.700 kilos y la n. 0 4 uns 
3.Soo kilos; aquestes dues últimes van ab motor. 
Lo comte Ch. de Divonne de Arles( Bouches-du-Rhòne). 
fa constar un assaig de tres mil k ilos d'aramons que ab la 
prempsa Mabille ha obtingut pér roo kilos de rahims : 
Most blanch 83 kilos. 
Most rosat. 4 » 
Brises [ 2 » 
Pèrdues. » 
Total. 100 kilos. 
Les prempses contínues J. Colin les fa n també ab 4 nú-
meros: 
Lo n.0 I treballa uns 2So kilos de rahims per hora, lo 
n. 0 2 uns 85o kilos, los n.os 3 y 4 de uns 2.000 a 4.000 kilos 
pe r hora; aquestes dues úl times ab motor de 4 a 7 cavalls. 
Les brises surten completament seques en abdues premp-
ses. 
Prempses hydràuliques. 
Quan en rgoS vaig publicar mon llibre «Prensas para 
vino», fou aquest lo recull de tots los datos dels meus viat-
ges y visi tes a les explotacions vinícoles, l'estudi de catàlechs 
y investigacions que havia fet perque me convenían a mí 
noves prempses. 
La Verema. 
Mes l'estudi té també los seus fracassos. Tinch cinch 
prempses de tres metres de diàmetre totes, totes ab caragol 
central , però totes ab diferent mecanisme, y avuy me delexo 
ab una instalació de prempses hydràuliques, per ser les més 
senzilles, les més ràpides, les de més presió. ¿Si les tingués 
hydràuliques, voldría les prempses Etiquet de Xampanya? 
Pot ser sí, perque l'estudi té axò que ensenya tots los de-
fectes del material que un toca, y no-ls ensenya tots los del 
material que no tenim. 
Ja fa un parell d'anys que les prempses hydràuliques mc 
capti van; cada vegada que veig trencar-se una dent d'una 
roda, o una altra peça, trobo a faltar la prempsa hydràulica 
Fig. 139.- Prcmpsa hydràu!ica Mayfarth & Cic. 
tan senzilla, que no té ~és perill que lo cuyro del èmbol. 
Com que tinch una prempsa hydràulica fa sis o set anys, 
sé los seus inconYenients y les seYes ventatges. No es la que 
tinch prou ràpida pêl meu ús, però en cambi fa mólta força 
y no té may reparacions. 
La afició a les prempses hydràuliques ha crescut ab lo 
derrer viatge que en Abril y Maig de 1910 he fet a Alema-
nia y Suïssa. Totes les millors instalacions són fetes ab 
prempses hydràuliques. Les vegí en los cellers de John Bapt. 
Sturm de Rudesheim per fer ví del Rhin (Alemania) y en 
los cellers deM. Edouard Vielle a Neuschatel (Suïssa), en 
les caves de Matheus Müller a Etvil!e, prop Wiesbaden, totes 
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les grans caves de vins del Rhin que visitava : Kupferberg 
& C.0 de Maguncia, Burgeff & c.a de Hochkeim, Henkell 
Trocken de Biebrich, Deinhard & c. a de Coblenza y Kloss 
& Forsters de Freyburg, prop d'Erfurt, tots me parlavan de 
les seves instalacions de prempses hydràuliques en los vi-
nyats de diferents poblets. En mig dels vinyats hi tenen les 
instalacions de verema y en poblacions grans les caves y 
cellers d'envelliment. 
Lo model més comú de prempsa hydràulica es poch més 
o menys com la figura I3g. Una sola prempsa y dues gabies 
corredores sobre ralls. Mentres que les brises d'una gabia 
se prempsan, les de la altra se poden remenar o retallar, 
carregar o descarregar ( 1 ). 
Una sola prempsa hydràulica gran y ben instalada pot 
donar coll a prempsar una collita de 6oo hectòlitres diaris. 
Suposèm una gabia quadrada de 2'6o metres de costat y 
0'70 metres d'altura , com són casi totes les gabies de les 
prempses Etiquet de la Xampanya. Cubicarà 4·732 litres o 
siga que hi cabràn les brises de 8.ooo kilos de rahims, xafats 
ab turbina Paul o ab màquina de corrons, y escorreguts 
durant una hora. 
Si comptàm 1S minuts per estrèn yer cada prempsada y 1S 
minuts per treure lo buch sobre ralls y retallar la premp-
sada o remenar-la, comptàm un temps excessiu. Podèm, 
donchs, donar 6 estretes y 5 remenades ab menys de tres 
hores, y si treballàm ab doble buch, que mentres estrenyèm 
( 1) Les cascs que tinch noticia sc dedica o especialment a construir prcmpses 
hydràuliques per vi són les següents: 
H. Mavfarth & Cie., Fraocfort-sur-Meio. 
A. Duckschcr & \.i e., \Vecker, Graod Ducat de Luxemburg. 
Kraus & Debo, Allcrheiligeostrasse 5, Colooia. 
J. Rauscheobach, Ateliers de Coostructioo & fooderic de Schaffouse. 
Ph. Kanzler Sohoc, Ncustadt a. d. llaardt ( Rheiopfalz). 
Kaobel & Sicber, \Vorms arn Rheio. 
Frocdrich lloro, Worms am Rheio. 
J. Weipcrt & Sohoc. Heilbrooo a N. 
Mer ren & Koütgeo Maschioeofabrick, \Viulich ( Mosclbahn). 
Fcrd. Klccmaoo & Soho, Obertürkbeia pres Stuugan. 
M.ll:lusser, Ncustadt ao dcr Haardt ( Kheiopfa!z) . 
Aquestes cascs sc dedicao especialment a prempses hydràuliques per vi y en-
vian catàlcchs, mólts en f ran ces y alguns en castellà. 
També sc poden fer Ics prcmpses hydràuliqucs en mólts tallers dc Barcelona. 
Jo n'he encarregada una a la casa Mayfanh & Cic. 
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una prempsada ne remenàm Ja altra, despatxarèm una 
prempsada ab 6 estretes cada hora y mitja. Ab 24 hores de 
treball, renovant los hòmens de les prempses, se poden 
arribar a fer 16 prempsades que, essent de 8.ooo kilos de 
rahims, són 128.ooo kilos o sigan unes 8oo càrregues de 160 
kilos, més de goo hectòlitres de most diaris. 
Provablement no serà pràctich fer treballar vintiquatre 
hores la prempsa, fent que-ls 5 hòmens que necessita se 
substituescan a les hores de menjar, per més que un mate-
rial car que treballa sols 20 dies l'any, per met donar mólt 
bons jornals, millor que dexar-lo unes hores en vaga perque 
Jo car es l'interès y amortisació. Fer treballar deu hores de 
dia y deu hores de nit, axò ja es ben pràctich, y reduheix 
•/s la feyna diaria. 
En cambi, donar 6 estretes a les brises de most es mólt 
estrènyer y ab 3 o 4 estretes y dues o tres remenades sol 
haver-n'hi prou, lo que-ns aumenta mólt la feyna que po-
dèm fer. 
Per obtenir lo treball maxim, necessitàm de 6 a 10 gabies 
per una sola prempsa. Mentres dues estàn en la prempsa, 
les altres són sota la màquina de trepitjar, servint de dipò-
sit!. escorredors, o prop dels cups o del femer hont se vuy-
dan les brises o en lo Jloch destinat a rentar-les. 
Bomba per verema xafada. 
Un altre aparell crech que es convenient donar a conèxer, 
y es la bomba centrífuga Roy per verema xafada y rapada. 
Tots hem cercat una pendent per colocar cups y premp-
ses; al punt més alt Ja màquina trepitjadora y les veremes 
baxant aoiràn a les prempses o als cups y lo most a les bo-
tes. Però no tots hem trobat la pendent desitjada. 
L'un té cínia per pujar rahims, l'altre grahons per pujar 
les portadores. 
Móltes vegades los problemes podrían resoldre-s ab una 
bomba que pugés veremes . La màquina de trepitjar pot ales-
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hores colocar-se en punt baix y axecar los rahims trepitjats 
per medi de la bomba Roy (fig. 140), y ab amples canons 
portar la verema als cups de fermentació o a dipòsits esco-
rredors. 
La verema ha d'ésser desarrapada. Segons garanteix la 
casa A. C. Roy, Saint-Ciers- Lalande (Gironde), pujarà a 
Fig. 140.- Bomba centrifuga Roy per rahims xafats. 
5 o 6 metres de 20 a 2S hectòlitres de pasta per minut. Fa 
10 anys que funciona en un celler y may s'ha embussat. 
També se pot fer servir per vins : lo séu preu es de 700 a 
8oo franchs. 
La casa V íctor Coq, de Aix, en Provcnce, fa una bomba 
dc pistó per motor o a braç ab aquest meteix obgecte. Es de 
mólt fàcil netejar y desembussar. 
Refrigerant de mosts. 
La refrigeració dels mosts en fermentació s'ha de fer 
sense contacte del ayre. 
Es un altre aparell que, encara que en casos més reduhits, 
pot fer servey als vinicultors. Per disminuir lo cost de la 
fusta d'un celler, s'acut fàcilment, avuy dia, als dipòsits de 
ciment armat o als cubells. En ells la fermentació, per la 
gran cabuda, produheix massa calor y se fan fermentacions 
dolentes y vins defectuosos. Jo m'hi vaig trobar y fou ales-
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hores que vaig estudiar los refrigerants de mosts. En lloch 
de comprar-lo vaig treure-m los cubells y vaig fer fer pièces 
de 200 litres de cabuda y bocoys. 
. .. Lo refrigerant es senzill (fig. 141). Una vintena 
Descnpc1o. , de canons d aràm estanyats, de uns quatre me-
tres de llarch, que se comunican pèls caps, de dos en dos, 
fent serpentí, de manera que-1 most, que entra per un dels 
canons de baix, los segueix tots y surt per l'ultim canó de 
J , 
J 
Fig. 141.- Refrigerant Guillcbcaud per mosts. 
dalt. Sobre d'aquests canons hi ha un llarch dipòsit d'ayga 
fresca que la dexa caure en petits filets, que s'entretenen 
per la superficie exterior dels canons, fins a recullir-se a 
baix en altre dipòsit que la conduheix a la claveguera o a un 
refrescador d'ayga. Se pren ab bomba lo most en fermen-
tació per baix del cubell, se impeleix per l'interior del refri-
gerant, y, al sortir d'aquest, raja a la part superior del cu-
bell, disminuint la temperatura de fermentació . 
En paíssos calents pot arribar a ser indispensable aquest 
aparell; per més que en quant se puga es preferible fer los 
envasos ben xichs. 
En la Enològica de Vilafranca, d'hont s'ha tret la fotogra-
fía per fer la fig. 141, poden los llegidors veure y informar-
se d'aquest refrigerant. 
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Pasteurisador Salvator. 
També es model cie la Enològica de Vilafranca del Pe-
nadès (fig. 142); aparell de aràm pertectament estanyat y de 
construcció esmerada. 
D. .6 Permet-me, estimat llegidor, una digressió en JgreSBI • l j . 
aquest punt. A legir, en llibres, rev1stes o dia-
ris, llohançes d'aparells, lo llegidor senzill les creu a miges 
solzament, però hi ha llegidor més maliciós que-s pregunta 
¿quin interès té l'autor en alabar aytal aparell? ¿Hi té una 
comissió? ¿Cobra un reclàm? ¿Li han dexat los clixés per 
fer lluhir lo llibre? ¿Dí u verdadera ment lo que sent, però 
no-s pot sustraure a que té interessos en determinat sen-
tit? .. . interès material? ... interès d'amistat ab los construc-
tors? ... interès d'amor propri perquè lo va alabar un altre 
colp y no vol tornar enrera? ... interès perquè èll té l'aparell 
y alaba tot lo que té? ... De tot axó hi ha mólts exemples, 
y la opinió que lo llegidor se fa del autor, influeix en mólt 
perquè aprenga més o menys en la lliçó del escrit. Lo massa 
maliciós sol no apendre res y-1 massa crèdul sol ésser en-
ganyat. 
Jo he procurat sustraure-m, en quant he pogut, a tots 
aquests interessos; m'he procurat los clixés per fotografies 
directes dels aparells, o reproduccions dels clixés dels ca-
tàlechs. sens demanar los clixés als seus autors per no veu-
re-m obligat, per atenció, a tenir que fer-los lo reclàm. Sol-
zament quatre clixés he rebut, dexats de la casa Sallcron-
Dujardin, d'uns petits aparells que valen poques pessetes y 
encara ho he fet perquè los necessitava y en los seus catàlechs 
prohibeix la reproducció dels seus gravats, que ella s'ofereix 
a dexar. . 
Lo que no m'ha sigut tan fàci l es sustraure-m a la opinió 
dels amichs. 
Hi ha aparells que no-ls he fet funcionar, però que ab l'es-
tudi d'ells pot deduhir-se la seva bondat, però n'hi ha d'al-
27 
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tres que ni-Is he fet funcionar, ni se deduheix gran cosa ab 
l'estudi, y aleshores no m'ha quedat més remey que fiar en 
lo crit que tenen y en Ja opinió dels amichs. 
Les prempses contínues, Ja bomba centrífuga Roy per 
veremes, lo refrigerant de mosts Guillebeaud, lo pasteuri-
sador Salvator y-1 filtre Seitz, pertenexen a aquest grupo. 
He procurat posar-me tan aprop de la veritat com he sa-
but; si algún llegidor no ho creguès axís, s'equivocada. 
Y prou de digressió. 
La pasteurisació té gran aplicació pêls vins; ho prova lo 
que hi haja tants y bons pasteurisadors: Casquet, Bourdil, 
Houdart Besnard, Ricaumont, Giret et Vi nos, Rau/in, Na-
bou/eix, Salvator, Malve::;_in, etc., però aquí tractant-se de 
collita sols nos té interès la aplicació a Ja pasteurisació dels 
mosts per matar-los la fermentació. 
La primera aplicació que-n vaig veure fou en la finca 
Ma raval, de Agde, hont esterilisan lo most (uns r 3.ooo hec-
tòlitres) ab un pasteurisador, y li donan després llevats se-
leccionats per fer millor classe. 
També ne fan gran aplicació los qui se dedican a fer vins 
sens alcofoll pèls abstencionistes, com fan móltes cases y en 
gran escala. 
En lo llibre L'uva e le sue nuove utili{.{a~_ioni, de E. Ot-
tavi y A. Marescalchi, se dóna noticia '"Ci el increment que ha 
pres la beguda d'aquest most esteri lisat en los Estats U nits ( 1 ), 
a Alemania, a Suïssa (2), a França y a Italia. 
En lo Bolletino de la Società deg/i Agricoltori llaliani, 
31 Maig de rgog, hi ha la relació dels productes exposats 
y-ls seus anàlisis de la derrera exposició de Roma (hivern 
de rgo8-rgog) hont concorregueren 
4 mostres de most esterilisat dels Estats Units, 
33 » » » » d'Alemania y 
7 » » » » de Suïssa. 
A Tarragona hi ha la casa A. J. y S. Escofetque s'hi de-
dica y Le Progrès Agricole parlà temps enrera de dues 
(1) En 1907 una sola casa ne vengué 55o.ooo galons (zS.ooo hectòlitres). 
(2) La sola casa dc Mcilcn produheix 8oo.ooo ampolles de most esterilisat. 
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grans cases del Migdia de França que venían lo most este-
rilisat. Aquest most sempre s'ha de vendre embotellat. 
Lo fonament d'aquesta esterilisació es la pasteurisacjó, 
ja que ni-l fret dóna esterilisació permanent, ni-l sulfurós 
es acceptable pêl séu gust. 
Lo pasteurisador està sempre format de dues parts, una 
per escalfar (fogayna y bany María), altra de refrigerant 
hont lo most que surt es refredat pêl most que entra. 
Fig. 142. - Pasteurisador Salvator. 
Lo pasteurisador Salvator es un bon pasteur:sador. La 
seva descripció la trobarà, lo llegidor, en lo llibre citat 
L'uva e le sue nuove utiliH.a{ÍOni. de E. Ottavi y A. Mares-
calchi y en Le Vin de E. Chancrin. 
La pasteurisació dels mosts pot ser d'utilitat en tres casos 
diferents: 
1.er : Quan vulgàm esterilisar los mosts, ja perque portan 
ferments de malaltíes, ja perquè los ferments del país són 
inferiors, y volèm fer-los fermentar ab llevats més o menys 
seleccionats . 
2.òn : Quan se destinen aquests mosts a la .elaboració de 
vins sens alcofoll. 
3.cr: Quan se-n volen fer misteles, calabres o most més o 
menys concentrat y no s'hi vol gens de sulfurós. 
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La pasteurisació dels mosts pot ser substituhida per ren-
sofrat, per la refrigeració y pêl filtratge. 
Filtratge de mosts. 
La filtrac:ó del most es operació dificilíssima 
Filtre Seitz. y en general sens utilitat. 
Mes jo persegucsch la solució de un problema y es la de 
fer un xarop finíssim de vins per substituhir als licors de 
sucre candi que gastan en la Xampanya y gastàm los qui 
fem vins escumosos per la segona fermentaciò que-s fa en 
ampolles. 
Axò me portà a consultar lo Sr. Kupferberg de Magun-
cia (una de les primeres cases de vins escumosos del Rhin), 
qui-m dirigí a Theo Seit:¡_ de Kreu:¡_nach. 
Lo Sr. Seit:¡_ es un constructor de aparells de celler y 
més principalment un constructor de tiltres per vi y per 
most. May hauria cregut que la construcció de filtres po-
gués donar lloch a una fàbrica tan important (porta venuts 
més de 33.ooo filtres). Los seus filtres són de pasta d·amiant, 
qual pols ell metcix proporciona. Per fer finíssima aquesta 
pols té una gran fàbrica de moldre amiant. 
Lo poder filtrant del séu filtre (fig. '43), es tal que-ls mosts 
res tan esterilisats, sens que fermenten després si no es anya-
dint-los llevats. 
Aquests resultats no s'havían obtingut fins ara si no ab 
los filtres de bescuyt de porcellana, candeles Chamberland. 
M'assegura lo Sr. Seitz que s'havían enviat 3o.ooo hectò-
litres de most csterilisat ab barriques noves, a Londres, sens 
que portessen cap producte esterilisador (!>ulfurós, ftuoru-
rós, etc.). En lo mes de Maig, m 'envià 12 ampolles d'aquest 
most esterilisat. 
La esterilisació d'aquests mosts ofereix grans dificultats, 
y lo qui no hi té mólta pràctica no ho logra. Los filtres ~e 
li embussan y algunes cèlules de ferment del ayre, de les 
barriques, dels taps o de les mans, se li introduhexen en lo 
-t 
lnstalacions y aparells triats. 213 
most filtrat, que, com que no conté cap conservador, li fer-
menta. 
En altre lloch he dit que lo sulfurós en vinificació es 
comparable al àcit fènich en cirurgia, y que com lo progrés 
en cirurgía es Ja assepcia y no la antissepcia, axis lo progrés 
en lo treball de mosts y vins ha de ser privar-los dels fer-
ments no v0lguts y no-1 matar-los ab productes antifermen-
ticides. M'he referit, aleshores, a la filtració absoluta. 
Lo Sr. Seitz ofereix enviar un home pràctich durant la 
verema, qui, fent una ràpida clarificació del most en dues 
.. 
Fig. 143.- Filtre gegant Scitz Je pa<ta d'amiant. 
hores, entregarà aquest al filtre y, si-I posa en fusta nova, 
garanteix la no fermentació del most. 
Les segu retats de les seves afirmacions, lo conexement 
que vaig veure ten ía de les fermentacions, la irnportancia 
de la casa, la extensió que han pres los seus filtres y les mos-
tres que m'envia, portaren la convicció al meu anim de que 
es ben possible conservar mosts en estat natural sens fer-
mentar y que no contingan cap antiferment, ni lo gust de 
cuyt que dóna la pasteurisació. 
Desconech la operació y no sé si resulta pràctica o eco-
nòmica , que si ho fos, fóra un gran pas donat en enologia. 
La Verema. 
L"atribulament de feyna que tinch durant la collita no 
m'ha permès fer un assaig y poder fer afirmacions propries, 
però dono aquest camí als qui los puga interessar. 
L a verema a Saint- Adrien. 
4 d'Octubre de 1910. 
En Coste-Floret, proprietar i a Saint-Adrien, es un viti-
cultor del Migdia de França, qui ha publicat dos lllibres 
mólt bons de vinificació, y que portan lo segell del home 
pràctich qui treballa y escriu, lo que es ben poch comú 
entre-ls escriptors de vinicultura . 
Com que parla en ells de lo que fa a casa seva, me sem-
bla útil traduhir aquí alguns fragments del séu llibre Vini-
fication des vins blancl1s: 
«Les vinyes de Saint-.4drien són plantades ab ceps de 
diferentes menes y que madw·an a èpoques successives, lo 
que permet d'allargar, sens inconvenient, la collita durant 
treni a dí es.» 
«Colliré ben p1·ompte, a Saint -Adrien, p 1·op de 1.000 
bocoys de ví de totes classes, mes he de preveure una collita 
de 1.200 bocoys per quan totes les terres estigan en pro-
ducció . Lo bocoy se compta en l'!Ierault de 700 l itres.>> 
«Lo meu pe1·sonal de collita es : 25 collidores, 6 porta-
dors, 3 qui xajan los rahims en les portadores, 1 vigilant, 
3 ca1·reters y 12 hòmens en les prempses y cellers, o siga 
en junt 25 hòmens y 25 dones. 
»Ab aquest personal puch entrar diariament 3oo porta-
dores d"aramons de uns go kilos cada una, però sol:¡_ament 
200 portadores de clairetles o de picapolls. Les vinyes 
blanques tenen menys rahims, de més mal collir y com que-s 
cullen al ultim, los dies són més curts. 
u 
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»L' acarreig se fa ab dos can·os de parell que por tan 15 
portadores cada carro y fan un viatge per hora. 
»He comprovat que, en les condicions dites, sols s'em-
plean 15 minuts per descarregar, xaja1· y rapar ( ab mà-
quina a braç) les I5 portad01·es; un carro an·iba cada 3o 
minuts, los hòmens encarregats d'aquest a fe yna L en en p1·ou 
temps de netejar la màquina y fer una 1·eposada entre cada 
viatge de rahims. Comptant los jornals d'aquests 4 hòmens, 
16 pessetes, y lo t1·eball 3oo portadores d'aram6n o sigan 
200 lzectòlitres de PÍ, la mà d'obra per /zectòlitre es de 8 
cèntims per descarregar, xafar y rapar. Si se tracta de 
picapolls y clairettes, sols se treballan 200 portad01·es, que 
donan 120 hectòlitres de vl, lo que fa que la metexa opera-
ció costa 1 3' 3 cèntims de franclz. 
»A Saint-A.drien los obrers cobran 2' 25 franchs de jor-
nal, les dones 1 '5o franclzs, fent la vida a tots. Fer-los la 
vida me costa 0'75 franch per cada dona y 1'25 franchs 
per cada home. 
» Pêl preu de cost del gènero lo jornal dels hòmens es 
comptat ordinariament en l' Herault a 4 fmnchs, lo que 
dóna 48 franclzs diaris de gasto los 12 hòmens del celler o 
sigan 24 cèntims per treballar un lzectòlitre de PÍ d'ara-
mons ( 8 cèntims de descar-regar, xafar y p1·empsar, y 16 
cèntims pêls treballs de les brises y prempsar ) . 
»Pêls rahims blanchs picapolls y clairettes, lo preu es 
més alt : en efecte la dificultat de la collita, que ab lo me-
teix personal de la vinya sols entra 200 portadores per 
día, yademés que ment res que 1 o portadores d'aram6n, goo 
kilos, do nan 7 hectòlitres de ví de 1 o•, se necessitan 12 por-
tadores de picapoll o clairettes, 1.o8o kilos,perproduhir la 
metexa quantitat de ví de 12•, fa que lo preu de cost de la 
mà d'obra surta més alt ... Ademés, s'ha de comptar ab que 
per fer· p{ blanch se paga un suplement de 2 franclzs als 4 
hòmens qui treballan un troç de nit, de modo que-ls gastos 
dels 12 hòmens y lo suplement pujan a 56 franchs y-l preu 
I 
I 
I• 
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del hectòlitre treballat, costa 47 cèntims (13 cèntims de 
trepitjar y 34 cèntims lo moPiment de brises y prempsar). 
»Aquests preus de cost són prou baxos per cridar la aten-
ció sobre la meJJa organisació y dupto que s' ar·ribe ab pro-
cediments mecànichs a obtenir resultats tan baratos si se 
compta la amortisació y -ls adops de les màquines. 
»I.ooo kilos d'aramons donan 777 litres de JIÍ.» 
«Per u/tim, de 1 o o hectòlitres JIÍ d' aramón treballats per 
fer JIÍ blanch sw·ten 
Ví blanch ... 
» rosat 
» negre ... 
Bo hectòlit1·es, 
8 » 
12 » 
7 ot al . . . zoo lzectòlitres.» 
Fins aquí són fragments deM. Coste-Floret. Pot ser diré 
que la idea capital del llibre es combatre les instalacions 
mecàniques de treballar la collita, però aquesta part no-s 
pot tractar reproduhint-li fragments. 
M. Coste-Floret es, ademés de notable viticultor, engi-
nyer, y al combatre les instalacions mecàniques ho fa ab co-
nexement de causa. La seva afirmació es que tota instalació 
mecànica es antieconòmica en una finca que produhesca 
menys de 1o.ooo hectòlitres, y poques Pegades serà econòmica 
de w.ooo hectòlitres en amunt. La instalació deu treballar 
solzament de 20 a 3o díes l'any, y Ja amortisació en deu 
anys y les reparacions que s'han de repartir solzament en 
20 o 3o dies, pujan mólt més que los jornals que s'estalvían. 
La veritat es que té rahó en mólts cassos, però usa argu-
ments exagerats que no portan la convicció. No té per res 
la millor feyna que fan les màquines, que ell creu que es 
pitjor, ni-l major ordre y netedat que portan al treball un 
colp van bé. 
Si en les instalacions mecàniques s"hi cerca sols la econo-
mía, té rahó al afirmar que no s'hi troba generalment, y si 
se disposés , com ell suposa, sempre de personal abundant 
y inteligent, les instalacions mecàniques faran ben poch 
útils. Però aquest cas no es lo usual; lo usual es que-ls anys 
l 
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de poca collita tot vaja bé, però que-ls anys de mólta collita 
escassegen los hòmens quan més se necessitan y surtan con-
flictes ... y s'aprofiten una mena d'hòmens, passa-volants, 
que no tenen cap ganes de treballar, ni de fer-ho bé, y ales-
hores no es lo proprietari qui fa la mena de ví que vol y 
trebGJ.lla com vol, sinó que surt la mena de ví que surt, per-
què al cap de vall los rahims sempre fan vi d'una mena o 
altra. 
Crech que es mólt convenient que-ls viticultors que tenen 
ganes de fer instalacions mecàniques llegescan lo llibre 
Vinification des vins blancs, èle M. Coste-Floret, però que 
no obliden que exagera los defectes de les màquines y que 
la meva humil opinió es que les màquines fan millor gène-
ro que lo treball a braç. 
He treballat ab motor y sens motor. Regonech que lo 
treball ab motor es més car que lo treball d'home, però lo 
sobreprèu a que vench lo ví me sembla que m'ho paga, a 
pesar dels defectes que té la meva instalació mecànica. 
Com a regla general, jo diría que lo xafar rahims, des-
arrapar y pujar veremes, s'ha de fer ab motor des de S.ooo 
hectòlitres per amunt. 
Si s'usan prempses continues, que no sé si es convenient, 
també han de funcionar ab motor. Ara lo fer funcionar les 
altres prempses ab motor, es una equivocació que jo vaig 
cometre. 
Aquest es mon humil parer. 
• 
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Estadística de collites. 
S d'Octub1 e de 1910. 
Durant la collita es quan més se parla de les collites de 
ví del món. Si s'ha perdut la collita a França, si a Italia no 
tenen res. Ningú deu alegrar-se del mal de un altre, ni tenir 
pena del séu bé, però es lo cas que les males collites .dels 
altres volen dir aument de preu de venda y les collitasses 
de les nacions vehines volen dir baxa de preu. De aquí que 
sens po/er mal a ningú, pensant sols egoistament, les males 
noves se propagan més que les bones, y si haguessem de 
creure les noticies que corren aquest any del cometa (que 
solía portar bones classes) no-s collirà en lo món casi gens 
dc ví y aquest no gayre bò. 
Ja vindràn les estadístiques a dir-nos més o menys exac-
tament la veritat. 
Sobre les collites passades los datos oficials en milions 
d'hectòlitres són los següents (1): 
. . 
Anys 1906 l 1907 l Igo8 1909 1910 
............................. ;.. ............... , ................................. "'"""""""('"'" .... . 
França . 52 66 6o'S 54'4 28'5 
Argelia . 7 8'6 8 8'5 8'4 
ltalia . . 32'5 54 51'7 41'4 29 
Espanya. ·: 13'5 18'3 t8'5 14 '8 11 
Portugal. 4 4'5 l 3 2 
Milions 
d'hectò· 
litres. 
La vinya cultivada en Espan ya en rgo8 se calcula ser de 
1 '3 milions d'hectàrees. 
Los nombres no-s llegexen y si se llegexen poques vega-
des se recordan. 
(I) «Revista del Instituto Agrícola Catalan dc San l sidro», n.0 dc 20 de Fe-
brl!r dc 19 I o. - « Progr~s Agricole», 9 de Jaocr d c I 9 1 o y « Giornalè vioicolo 
italiano», 5 y 26 dc Desembre de 1909. 
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Los poso sols en milions per fer los nombres més xichs 
y de més fàcil recordar. 
LA PRODUCCIÓ DE VINS EN 1909 Y EN 1910 EN TOT LO MÓN 
SEGONS LO «WEINBLATT». 
Milions d'hectòlitres. 1909 1910 
França. S4'4S 28'53 
Còrcega 0'27 0'14 
Argelia 8'23 8'41 
Tunísia 0'25 o' rS 
I tali à 4 1 '40 29'00 
Espanya 14'72 I 1'28 
Portugal 3'10 2'00 
Açores, Canaries y Madera . 0'12 0'04 
Austria 4'So r'oo 
Hungría I '92 2'So 
Alemanya 1'90 o'òo 
Russia. 2'40 1'30 
Suïssa. 1'01 0'2S 
Luxemburg. o' I 1 0'03 
Turquia y Xipre 1'So o'8o 
Grecia y Isles 21 20 2'So 
Bulgaria 1'20 o'9o 
Serbia . o'6S 0'40 
Rumania. 1'70 o'6o 
Estats-Unib. ¡'So l'JO 
Mèxic. O'OJ o'or 
Argentina l'lO 2'6o 
Xile. 2130 2'30 
Perú O' JO o·og 
Brasil 0'40 0'2S 
Uruguay . 0'10 0'14 
Bolivia. 0'03 0'02 
Australia. 0'14 0'16 
Cap de Bona Esperança . 0'16 0'13 
Persia. o' or O' OI 
PRODUCCIÓ TOTAL DEL MÓN . 147'48 97'24 
en milions d' hectòlitres. 
Com se veu, Espanya produheix poch més de un t/Io de 
la collita mundial. 
¡· 
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França ab 3g milions d'habitants (sens Argelia) produhí 
en rgog S4'4 milions d' hectòlitres, prop d'un hectòlitre y 
mig per habitant, Espanya ab 18 milions d'ànimes sols pro-
duhí 14'8 milions en 1909. 
Resulta que Espanya produheix poch ví, tenint lo terrer 
y-1 sol que té. 
Jo no he acabat may de compendre la idea de les produc-
cions excessives. 
Aquell país s'enriqueix que produheix més que consúm; 
aquell país s'empobreix que consúm més del que produheix. 
Y Espanya figura entre aquests últims, y la demostració 
se treu dels cambis, que sempre són contraris a la moneda 
espanyola. 
En lo Congrés de Tarragona, Maig de 1909, deya jo lo 
següent: «Los que tením terres apropriades y estudiàm ab 
«detenció lo cultiu de la vinya, hem de tenir fè en lo per-
«vindre y no duptar encara avuy (los vins se pagavan a 
«o'8o pesseta lo grau) en plantar noves vinyes y en cuydar 
«bé les que possehím, perquè les crisis són sempre passat-
«geres y com més fondes arriben més enlayrada es la reac-
«ció ( 1) .» 
Aquestes paraules dites llavors, fan quedar bé a un home. 
A vuy los vins se pagan a 3 pessetes grau y càrrega de 
r 21 • 4 li tres. 
Los estudis estadístichs, a que tan poca afició tením los 
colliters, tenen debò que axecan l'esperit abatut en los anys 
de baix preu o de mala collita y moderan la vana confiança 
en los anys de prosperitat. 
La estadística,ab la veu de la veritat, posa les coses a lloch. 
Dí es enrera mirant unes curves de producció y de preu de 
venda dels vins d'una casa del Penadés, me semblava assis-
tir a les altes y baxes, a les vicissituts del colliter. 
Tot apareix movible en lo món, si sols miràm la superfi-
cie; tot puja y ba xa com les ones del mar, com Ja crosta de 
la terra; mes si miràm al fons, hi ha una gran tranquilitat, 
una gran quietut. Quiet es lo fons del mary quieta la terra 
(1) Publicades en «L' Apat» de 21 de Agost de 1909. 
, 
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uns mil metres sots sa crosta. La estadz'stica nos dexa en-
treveure un xich aquest fons de les coses. 
Tinch devant dels ulls los preus de venda del ví d'una 
casa durant 70 anys consecutius. En ells se veuen móltes 
puges y baxes, des de 6'5o a 4S pessetes, però en mig d'a-
quest moviment, s'hi veu la lley constant que porta una gran 
cayguda després dels preus mólt alts, y una forta reacció 
després dels preus mólt baxos. 
Se sobreposa a aquests moviments una alça produhida 
per l'oídium y més tart altra pèl mildiu. 
Les oscilacions existiràn sempre, però al costat d'elles hi 
haurà Ja lley constant de que lo bon v~ticultor y-1 qui mi-
llor elabore los vins axecarà la casa, aguantant-se solzament 
en alta mar en los dí es tempestuosos y avençant ràpidament 
camí en los anys propicis. 
. ~ 
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Lo preu del ví. 
Per formar-se exacta idea del moviment del preu del ví, 
res ensenya tant com un treball de D. Pere Miret y Cerdà, en 
que, repassant les llibretes dels corredors de ví de Sant Pere 
de Ribes, ha lograt formar un quadro ab los preus d'una 
centuria, que-ls ha comprovat ab llibretes de diferents pro-
prietaris. D'aquest treball resulta que lo preu mig durant tot 
lo segle es de 22'28 pessetes càrrega de 121 '40 litres. Es se-
nyalat ab una ratlla negra horizontal en la gràfica. Tots los 
preus se referexen a aquesta un itat, la càrrega. 
A cont inuació van aquests preus publicats pêl setmanari 
«Montgrós» de Sant Pere de Ribes. 
PREUS (1) DEL ví A SANT PERE DE RIBES DURANT UN SEGLE. 
. . i Preu i Preu i Preu 
Lolltta ¡ inicial j t~r- ¡ mig 
delany iP.essetesipmmal iPessetes 
······················¡···············¡ ... ~~~.~.~~.s¡ ............. . 
1810 i 40 ¡ 42'5o i 4 1'25 
I tl I I j 35 j 35 j 35 
181 2 ! 35 : 3 5 ! 3 5 
1813 ! 30 ! 30 ! 30 
:814 i 35 i35 ' 35 
1815 ! 40 ! 27'50 33'75 
I 816 j 30 j 30 30 
1817 ! 30 ! 3S 32'So 
1818 : 25 : 25 25 
I 8 I 9 ¡ 20 j 20 20 
I 820 j I 5 j I 5 I 5 
1821 15 : 15 15 
1822 . 15 ¡ 35 25 
1823 · 15 ¡ 20 17'So 
I 824 : 15 j I 5 I 5 
1825 15 ¡ 12 13'50 
1826 12 ¡ J8 15 
I 827 ¡ 20 i 20 20 
1828 : 15 ! 15 15 
!829 14 j 14 14 
. i Preu i Preu ! Preu 
Colltta ¡ inicial i ter- ¡ mig 
del any iPessetes lp mioal i Pessetes 
········:·¡¡f i:f ·: ;r·~~·x ·· 
1834 ¡ 11 ¡ 15 ¡ 13 
1835 i 14 i 25 i 19'So 
1836 : 22'5o: 22'5o : 22'5o 
!837 ¡ 14 ¡ 20 ¡ 17 
1838 ¡ 13 ¡ 17'50 ¡ 15' 2? 
1839 j 14 JO 12 
1840 : 1 1 8 9' So 
1841 6 I I 8'5D 
1842 : 13 ¡ 25 I 9 
1843 20 22'50 21'25 
1844 : 15 15 15 
1845 16 18 . 17 
1846 15 22'50 . !8'75 
1847 19 13 16 
1848 : 10 10 10 
1849 ' li 14 12'50 
(t) Lo preu inicial es lo que regla tot seguit després de Ja collita y lo preu 
t•rminal lo del mes d'Agost del any següent. 
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Collita 
del any 
Preu ( 1 ¡' Preu Preu I 
: inicial ter. mig 
'Pessetes mina[ Pessetes Pessetes · 
J85o ~ •3 i n'5o 17'7S 
1851 j 14 14 '4 
1852 : 15 25 20 
I 85 3 : 30 40 . 3S 
18S4 ~ So 6o , 55 
r855 j So ~ So ! So 
r856 ' So 55 ! 52'50 
18S7 : 4S 30 : 37'So 
1855; : 25 25 25 
185g . 30 30 : 30 
186o ! 35 , 20 : 27'5o 
1861 : 30 : 25 : 27'50 
r862 ~ 30 2S j 27'So 
1863 · 27'So 2S 26'25 
1864 20 15 17'50 
•865 : 17'So: '7'5o , 17'So 
186ò · 17'So : 17'So 17'So 
r867 20 ' 25 . 22'So 
r868 20 ' 2S : 2~'So 
186g , 22'So rS . J8'¡5 
1870 . 17'50: '4 ! t5'75 
187 1 · r7'So ' 20 ! 18'75 
1872 22'50 ¡ 30 ~ 26'25 
1873 22'50 : 25 . 23'75 
1874 17'50 17'50 ! 17'50 
187S rS 1S 1S 
1876 : 25 30 : 27'50 
1877 j 2o 17'So : 18'7S 
1878 , 22'5o 22'So : 22'5o 
1879 ! 22'50 35 ¡ 28'75 
¡ Preu ~ Preu Preu 
Collita i inicial ' ter· . mig 
.. d~~· a·n·:. .... '·~·e·s~~.t~s: P;~~r~.~~.~~.~:et~~ 
r88o ! 30 : 3S ! 32'So 
r88r ! 3S · 30 : 32'So 
r882 j 30 40 · 3S 
r883 ~ 30 30 30 
r884 ! 30 40 3S 
r885 ! 40 So 45 
r886 ! 40 20 30 
l 81<7 ~ 20 20 20 
r888 ¡ 20 32'So 26'2S 
r88g , 30 32'So , 31'2S 
r8go ¡ 22'So 2l'5o , 22'So 
r8gr 20 r8 19 
1892 : rS r S rS 
1893 . 13 13 13 
1894 1 3 w r 1 • So 
r8g5 ~ 20 ! 24 ¡ 22 
r8g6 ~ 20 j 17'5o : r8'7S 
1897 ¡ 18 2S 2r'So 
r8g8 ¡ 25 : 22 : 23'So 
r8gg 20 ! r6 r8 
rgoo 14 . 16 tS 
1901 12'50 ¡ 25 18'75 
1902 : 25 : 30 2/50 
1903 ! 30 28 29 
1904 . 20 14 '7 
•goS 1 2 1 1 1 1 • So 
1906 18 J5 16'So 
1907 7 7 7 
1908 11 11 11 
1909 9 ¡ 27 18 
Importantíssi m m'ha semblat lo treball del Sr. Miret, y 
per fer ressaltar millor les altes y baxes de preu he fet ab 
aquells preus la gràfica que acompanyo. 
·En ella aparexen ab tota claretat los alts preus de cinch 
anysdelainvasiódeloidium, I853, 1854, I855, I856y 1857, 
los més alts obtinguts. y també l'alça produhida pêl mildiu 
en 1884, I885 y 1886. 
La ratlla horitzontal es lo terme mig del segle, 22'28 pes-
setes, y ella ensenya que entre l'oidium y-1 mildiu los preus 
( 1) Lo preu inicial es lo que regla tot seguit després de la collita y lo preu 
t.:rminal lo del mes d'Agost del any següent. 
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són més sostinguts que abans del oídium, y es l'alça produ-
hida per la filoxera y la replantació a França. 
Los preus alts dels anys r81o al1817, lo Sr. Miret los ex-
plica dihent: «La facilitat de nostre comerç ab les colonies 
«americanes quan la invasió napoleònica, per la situació 
«propera a la costa de que disfrutavam (St. Pere de Ribes) y 
«especialment per la aliança que teníam contreta ab Angla-
«terra. qual poder naval may pogué èsser contrastat per Ja 
«Comú rival França, nos proporcionà un excelent mercat 
«pera nostres caldos, que obtingueren a les hores un preu 
«verdadera ment esplèndit, però anà aquest decayent a mida 
«de les desmembracions de territori que experimentavam 
«en Amèrica, fins a sofrir una verdadera depreciació en 
«l'any 1820, quan lo pronunciament del general Riego féu 
«fracassar la expedició que devia anar allí a sostindre nostre 
«domini.» 
Si sumàm tots los preus terminals y-n restàm la suma 
de tots los preus inicials y partim per cent Ja diferencia, 
obtenim lo nombre 1'49; lo que vol dir que-I promedi del 
preu del ví al mes d'Agost durant un segle es 1 '49 (u na pes-
seta quaranta nou cèntims) més alt que al començar lacam-
panya. 
Per una pesseta y mitja d'aument, ¿val la pena dc guardar 
los vins fins al Agost? 
Jo crech que no; l'interès del diner durant nou mesos y 
los disminucions del vi pujan més que axó. 
A mida que-s va examinant la gràfica s'hi veuen coses 
noves. 
Per exemple: Com en les puges la ratlla de pichs (preu 
terminal) es més alta que la ratlla negra pr i ma (preu ini-
cial). 
Com en les baxes suceheix al revés, que la ratlla de punts 
va per sota. 
Com les grans baxes y les grans puges no se sostenen. 
Com s'hi poden veure les puges fetes ab una llcy, que 
donan puja mornentànea per caure més avall. Axísdevía ser 
los anys 1822 y r823. Sis anys seguits lo preu inicial es igual 
(' 5 pessetes) y-1 preu terminal pujà en 1822 a 5o pessetes, 
per caure tot seguit. Axis fou també en 1888 en que la lley 
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d'alcofolls prohibí la entrada d'alcofoll alemany y féu treba-
llar totes les facines, y la termenació en 188g del tractat de 
Alemanya. 
Y al tres y altres coses s'hi poden veure. 
PREU MIG PER HECTÒLITRE EN CASALE MONF. ( !TALlA ) 
DEL VÍ NEGRE COMÚ ( 1) . 
Collita ! Collita i 
del any ¡ Lires del an y ¡ 
~··· ·· ·· ······¡-·· · ········ ········ ··············¡··· 
1810 S8'4o 183S 23'40 
1811 S3'40 1836 27'20 
1812 40'10 1837 26'80 
1813 3S'70 1838 22'6o 
1814 72'30 1839 19·8o 
1815 58'40 1840 19 
1816 73'8o 1841 ,s 
1817 55'5o 1842 24'Ro 
1818 19'6S 1843 24'70 
J8Jg 27'80 1844 28'6o 
1820 24 1845 23'30 
1821 4o'8o 1846 33'40 
1822 39'oS 1847 23 
1823 17'60 1848 1S'8o 
18''4 28' 20 1849 20' 40 
182S 28' 40 18So 32 
1826 22 18S1 33'27 
1827 31'8o 1852 33'8o 
1828 29' 20 1853 53'70 
1829 22'20 18S4 73 
1830 20'40 J855 69'00 
1831 21'So 18S6 41'10 
1832 20 1857 28'20 
1833 18 1RS8 33'80 
1834 22'6o 18S9 49'6o 
Lires Collita i Collita!. · Lires Lires del any ¡ del any ¡ 
· · · :·~~ ... .... ~~: ~~·"· ... :·~~~ .. : '"'~~-~-;~· ·· 
1861 39'28 1886 34·So 
11l62 29' 23 1887 . 39' So 
1863 38'10 1888 ! 31'70 
1864 23'70 1889 : 46 
186S 21'20 1890 i 41'6o 
1866 37'1S 1891 ! 27 
1867 37'20 1892 29'8o 
la68 24'10 1893 26'40 
J86g 25 1894 34 
1870 2S ' 1o 189S 30'10 
1871 18'20 1896 38'So 
1872 42'80 1897 38'20 
1873 57' 20 Ill98 30 
1874 32'10 1899 39'40 
187S 2S'70 1900 29'40 
1876 5o'8o 1901 29 
1877 39'60 1902 29'40 
1878 26' 20 1903 38 
1879 4o'8o 1904 32'6o 
18Ro 34'So 1goS 40·4o 
1881 4S'20 1goti 38·8o 
18k2 28'8o 1907 20'10 
1883 32'5o 1908 18 
1884 52'20 1909 24'90 
Lo preu mig del segle resulta ser de 33'go lires, y en Ja 
gràfica es sen yalat ab una ratlla horizontal. 
(t) Més tart, al corretgir probes, trobi una gràfica casi illegible en el «Gior-
nale vinicolo italianOlo del pr~u del vi durant t 30 an)·s. Lo redactor en quefe, 
Profesor A. Maresca!chi, tingué la amabilitat de en,•iarme los preus per poder 
jo refer la gràfica y publrcar aqul los da tos per poder comparar. Des de estes 
ratlles li dono les gracies. 
i. 
-= 
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Del anhidrit sulfurós. 
6 d'Octubre de r 1 ro. 
Convé al vinater saber ben bé lo que es lo sulfurós. Lo 
saber-ho li facilitarà càlculs y aclarirà móltes idees. Veja-s 
lo dit en la Segona part, plana g3 y següents. 
Lo sofre al cremar-se s'apodera del oxigen del ayre y 
forma l'anhidrit sulfurós, S02 • 
Una part de sofre que pesa 32, s'uneix a dues parts d'oxi-
gen que pesan 16 cada una. 
Axis lo sulfurós està compost per cada 64 grams d'anhi-
drit sulfurós de 32 grams de sofre y de 16 X 2 = 32 grams 
de oxigen del ayre. 
1 kilo de sofre donarà donchs 2 kilos de sulfurós. 
Lo sulfurós es un gas. Se-n diu anhidrit sulfurós, gas 
sulfurós, fums de sofre o de lluquet, o senzillament sul-
furós. 
No es lo meteix que l'àcit sulfurós, perquè aquest porta 
ayga. 
Proprietats del anhidrit sulfw·ós : 
L'anhidrit sulfurós, que es un gas, si se comprimeix ab 
bombes d'ayre, a certa presió se liquida, se torna such y 
llavors pot enviar-se per tren en bombones de ferre, de 
coure o en sifons de vidre. 
També se torna líquit lo gas sulfurós si se refreda a 10° 
sota zero. 
Lo sulfurós líquit bull a - 1 o0 ; la seva densitat es a 
0°, r'434; a 20°, 1'39S y a 3o0 , r'376. 
Les presions a que se posa segons la temperatura són: 
a - 10° 1 atmósfera, 
a o0 r'S3 » 
a r5° 2'70 » 
a 20° 3'25 » 
a 3o0 4'So » 
a 40° 6' 14 » 
a so• 8' r8 » 
I 
I 
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Un kilo d' anhidrit sulfurós a o0 y a la presió ordinaria 
dóna 35o litres d'anhidrit gaseós: 
a 1 o• donaria 363'5 litres, 
a 20° » 377'25 » 
a 30° » 3g 1 » 
a 40° » 404 » 
a 5o0 » 4t8'3o » 
La densitat del gas sulfurós per respecte al ayre es 2'233. 
Un litre de gas sulfurós pesa 2'861 grams. 
No crema y fins serveix per apagar incendis. 
Un litre d' ayga pot disoldre a la pres ió ordinaria: 
a o• 79'7 litres de sulfurós, 228 grams en pes 
a I 0° 56'6 » » » I 6 I >> » » 
a I5° 47'2 » » » I35 » » » 
a 20" 3g'3 » » » 112 » » » 
Quan aquestes són les quantitats de gas disoltes, se-n 
diuen disolucions saturades, perquè no-n poden disoldre 
més. 
La solució normal Pictet es al 8 per 100; de consegüent 
un litre de disolució portarà 8o grams de sulfurós, la mey-
tat de lo que pot disoldre als 1g0c. 
En les anteriors notes hem tractat de tres productes que 
pot comprar lo viticultor per tractar los mosts pêl sulfurós. 
Soj1·e o lluquets que cremats li donaràn gas sulfurós. 
Sulfurós líquit Pictet en bombones a presió. 
Disolució normal Pictet al 8 per 100 de sulfurós. 
Y-ns queda encara un nou producte, pot ser lo més usat y 
lo més pràctich, que es lo metabisulfit de potassa qual fòr-
mula es S20sK2 (que es igual a 2 S02 + OK2 un bisulfit 
ab dues parts de sulfurós y una de potassa com tots los bi-
sulfits). 
Teòricament la composició en pes es la següent: 
2 parts de sulfurós 2S02 = 2 X 64 . . 128 
Cada part de K potassi pesa 3g, com que n'hi ha dues 
són 78, més una part d 'oxigen O que pesa com hem 
dit 16, són: K2+0 = 2X3g+ 16.. 94 
SuMA ... 222 
Lo que vol dir que 222 grams de metabisulfit de potassa 
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han de portar 128 grams de sulfurós; o siga que lo metabi-
sulfit de potassa pur porta lo 5i6 per 100 de sulfurós. 
En la pràctica los metexos fabricants del metabisulfit de 
potassa comptan sols ab un 5o per 100 de sulfurós ( 1). 
La gran JJentatja del metabisulfit es que es una sal crista-
Jlisada de bon disoldre y de bon repartir, y que se conserva 
regularment. 
També l'oferexen en pastilles de 5 grams cada una. 
L' emplèu del sulfurós en qualsevulga de les dites formes , 
no crech tinga grans diferencies en los seus bons resultats. 
Per lo que he llegit, més que per lo que he provat, los 
posaria en lo següent ordre : 
.1nhidrit sulfurós líquit Pictet que es químicament pur. 
Disolució normal Pictet al 8 per 100 de sulfurós prepara-
da ab l'anh idri t. 
Anhidrit sulfurós líquit d'alt res procedencies? 
Gas sulfurós per combustió de flor de sofre o de sofre 
de canó. 
Gas sulfurós per combustió de lluquets. 
Metabisulfit de potassa, y poso aquest al ui tim encara que 
siga lo més usat y lo més còmodo d'usar perquè introduheix 
uns grams de potassa al ví (de 20 a 3o grams per hectòli-
tre), que tal volta en vins mólt fins podda senyalar-los-hi. 
Lo llegidor inteligent me dirà que es mirar massa prim y 
tindrà rahó. 
Los fullets de la casa Pictet diuen que MM. L. Roos, de 
Montpellier, L. Mathieu, de Beaune, Dupont y Ventre, de 
Montpellier, han trobat algunes ventatges del sulfurós Hquit 
sobre Jo metabisulfit principalment per millorar la color 
del ví. 
PREUS DEL SULFURÓS. 
Comptant Jo que costa un kilo de gas sulfurós he trobat 
los següents resultats ab los productes posats a casa 
Flor de sofre, costa a 0'23 pesseta kilo y dóna 
(lJ La Littorale en los seus fullets. 
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dos kilos de sulfurós, costa donchs lo kilo de 
sulfurós. . . . 
Lluquets a o'6o pesseta kilo donaràn prop de 
2 kilos de sulfurós; costarà donchs ... 
Sulfurós líquit Pictet a 1 '2S franchs lo kilo a 
París, costa posat a casa lo kilo ... 
Disolució normal Pictet 8 per 100 de sulfurós 
a o'8o franch litre a París, sens gastos costa 
ja Jo kilo de sulfurós . 
que provablement foran 20 pessetes lo kilo 
ab los gastos. 
Metabisulfit de potassa a ¡'So pessetes kilo, cos-
ta lo kilo de sulfurós .. 
Los preus de un kilo de sulfurós són : 
o'12 ptes. 
o'35 » 
10 » 
3 » 
Ab flor de sofre ... 
Ab lluquets ... 
Ab sulfurós líquit Pictet 
o'12 ptes. 
o'35 » 
2'45 » 
Ab metabisulfit de potassa ... 3 » 
La casa Raoul Pictet díu que lo sulfurós líquit alemany 
y-1 belga solen ser impurs y que per axò se venen a preus 
ínfims. No crech que tingan gran importancia aytals impu-
reses. 
Lo que hi ha que ta¡npoch ne té gayre lo preu del sulfu-
rós ( mentres no-s gaste la disolució normal Pictet), perquè 
no se-n necessita mólt. 
~~ 
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DOSATGE COMERCIAL DEL SULFURÓS TOTAL AB LO SULFO- ENÒ-
METRE DuJARDÍN, FIG. I44· 
D. lsidro Campllonch en sos Ejercicios de andlisis de vi-
nos, Ejercicio 1 g, descriu axís la operació : 
Fig. 14~. 
Sui fo- enómctre 
Oujardin. 
I : Viértase el vi no o mos to en el tu bo limpio 
y seco hasta enrasar con la primera división; 
si el tubo no esta seco, !avese con agua, escú-
rrase ésta y viértanse en su interior 20 centí-
metres cúbicos medidos con una pipeta. 
2: Añadase el líquido alcalí que acompaña 
al aparato, hasta la segunda señal. 
3 : Ciérrese el tubo, inviértasè varias veces 
y déjese en reposo duran te un cuarto de hora. 
4 : Viértase el líquido acido hasta la señal 
de enrase correspondiente y luego el líquido 
indicador hasta el último trazo. 
5 : Ciérrese el tubo y agítese varias veces. 
6 : Añadase gota a gota el licor de yodo, 
cuidando de invertir el tubo varias veces a 
cada adición, hasta que una última gota haga 
tomar al líquido una coloración azulada ó vio-
lacea . . 
7 : Léase en la escala graduada del tubo la 
di visión correspondiente a la superficie dellí-
quido y se tendra en miligramos por litro la 
cantidad de gas sulfuroso· total contenido en 
el vino. 
ÜBSERVACIONES 
r.a La lectura se hara por debajo del menisco si el en-
rase con el último trazo, 6 sea el correspondiente a!Hquido 
indicador, se ha hecho en esta forma. 
2.a Las adiciones de vino, líquides alcalí, acido é indica-
dor y las de licor de yodo, es preferible hacerlas con el auxi-
lio de pipetas. 
30 
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Les llevadures. 
7d'Octubrede 1910. 
Jo-n sé mólt poca cosa de les llevadures, perquè si bé he 
cuydat lo millor que he sabut les fermentacio ns, no he treba-
llat ab llevadures seleccionades, ni he estudiat ses races, ni 
distingesch bé al microscopi les cèlules de les diferentes fer-
mentacions, y no obstant estich convençut que tot lo per-
vindre dels vins està lligat a les dijerentes races de lleva-
dures. 
Los jóvens que tingan ganes de treballar en enologia, fa-
ràn bé de procurar-se un bon microscopi, una estufa de 
temperatura constant per l'istil de les incubadores, uns 
quants llibres, entre ells Traité de Mic1·obiologie, 1898, per 
Duclaux y Les Levures dans la vini.fication per Juies Ven-
tre, y posar-se en contacte ab alguns tècnichs y aficionats a 
aquests estudis. Per més que un tot sol, ajudat de llibres, 
pot apendre móltes coses, es difícil tenir constancia y con-
servar l'entussiasme sense companys que participen de les 
propries aficions. 
Sempre dihèm y pot ser veritat que la ensenyança a Es-
panya, Ja oficial y la no oficial, són tan defectuoses, però te-
nen al menys la gran ventatja d'agrupar los jóvens que volen 
saber lo meteix, de fe r que sigan coneguts y amichs per co-
municar-se més tart lo que aprengan ab llurs treballs y ab 
llurs viatges. 
En 189 r, tan prompte se parlà de llevadures 
Llevadures 
seleccionades. seleccionades, com que estava força familia-
risat ab fermentacions de melasses y de ga-
rrofes per fer esperit y rebia los llevats de Marsella, demaní 
a la casa V. Martinaud, de Marsella, llevadures selecciona-
des de Burdeus y de Xampanya y vaig fer assaigs confor-
me les indicacions que-m donà lo fabricant. 
Los vins al cap de un mes de fermentats tenían un bou-
quet més fí que-ls altres, lo qual desaparegué als dos o tres 
I 
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mesos, lo que-ns féu desconfiar de les llevadures que podían 
ésser solzament solucions de essencies. 
A la primavera del 1892 vingué a visitar-me un dels dos 
socis de la casa V. Martinaud y les seves explicacions no-m 
tragueren pas los duptes. 
En 1897 y r898 vaig tornar a fer assaigs ab llevadures de 
Ay, Bouzy, Cramant y Verzenay comprades a M. Wci-
mann d'Epernay. Tres anys seguits me fracassaren los as-
saigs. M. Weimann, ab les seves explicacions que aní a cer-
car a Epernay, me convencé de que tenia més interès en 
vendre llevadures que en resoldre-m dificultats. No he pro-
vat may més res. 
No obstant, D. Ignasi Girona emplea cada any, des de fa 
mólts anys, llevadures seleccionades y està mólt content dels 
resultats. Axò ha fet que jo seguís ab atenció lo moviment 
a França de dites llevadures. Crech que avuy per avuy, hi 
ha mólta part de propaganda industrial. Los metexos que 
venen llevats fan los llibres y-ls articles de revista (Wei-
mann, Martinaud, Jacquemin y altres). Res d'estrany que-ls 
qui ho estudían ab més constancia,. sigan los més directa-
ment interessats. 
1\les quan hi ha tants que s'hi dedican, tants que anun-
cían y que n'escriuen, vol dir ben clar que hi ha un fons de 
veritat en tot axò. Es, donchs, mólt convenient que s'hi de-
diquen los futurs enòlechs, que estudíen fondament les lle-
vadures per aprofitar-se del pervindre que-ls espera, y per 
no dexar-se enganyar per algún explotador d'incautes, que 
no falta may en productes tan poch coneguts de la parro-
quia. 
No puch dir més de les llevadures seleccionades, perquè 
no-n sé res més. Sols puch dir que les assajaré, que acabo 
de rebre-o y que les tinch en fermentació. 
Una altra part hi ha en les llevadures y en les fermenta-
clons que ja es del domini públich y que-ls meus assaigs 
han cofirmat. 
Quan la verema es madura pululan en l'ayre y 
Llevadures b h' b 
I rccu rexen Ja pell del ra tm un gran nom re natura s. 
de ferments de mólt diferentes menes, uns bons, 
altres dolents. Segons siga la composició del most, lo modo 
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de treballar y les temperatures a que se façao les fermenta-
cions se desenrotllaràn uns o altres. 
També influeix la quantitat de cèlules de cada ferment 
que hi haja al començar la fermentació. 
Per axò d'una metexa vinya y dels metexos rahims poden 
s':>rtir vins tan diferents, subgectes a malalties tan diverses. 
Los llibres citan los següents ferments ab les proprietats 
correlatives : 
1.er Llevadura apiculada, que sol començar les fermen-
tacions particularment en los mosts de poch grau y àcit 
(rahims mildiuats). Al activar-se la fermentació es vençuda 
per la llevadura elíptica, si la fermentació se fa en bones 
condicions. 
2.ón Llevadura eHptica, es la principalllevadura alcofò-
llica, ab lo meteix sucre dóna més grau d'alcofoll que la an-
terior. Se desenrotlla mólt bé entre-ls 22" y-ls 3o0 c. No sol 
començar la fermentació sinó que continua la fermentació 
iniciada per la llevadura apiculada. Domina en la fermen-
tació tumultuosa y en la fermentació lenta final. 
3.cr Llevadura de Pasteur. Acompanya a la anterior al 
final de les fermentacions. 
Aquestes tres llevadures són considerades com a bones. 
En les millors fermentacions domina la llevadura elíptica. 
En cada una de elles hi ha encara diferentes races que ab 
lo microscopi no-s classifican, però que donan productes se-
cundaris diferents . Per axò no es igual una llevadura de 
Ver_zenay y una de Burdeus. 
Ademés d'aquestes en la pell del rahim y en l'ayre hi ha 
multitut de gèrmens de ferments dolents, microbis que-s 
reproduhexen, bactèries de malaltz'es que en més o en menys 
solen treballar y reproduhir-se al costat dels llevats bons. 
Tals són: 
Lo micoderma aceti que converteix l'alcofoll en àcit acè-
tich. (Apenes se troba ví i>ens àcits volàtils. ) Si abunda tor-
na lo ví en vinagre. 
Les bactèries de la tourne y de la pousse que treballan si 
les temperatures de fermentació són massa altes y donan 
vins terbolosos y foschs. 
Lo ferment manítich que també se desenrotlla si la tem pe-
~ 
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ratura de fermentació es excessiva (38° a 40°). Transforma 
lo sucre en àcit acètich y en manita. 
Los ferments de la graisse tan temibles en la xampanya 
y en vins escassos de tanino. Lo ví se torna oliós. 
Los ferments solubles de la casse o malaltíes de la casse 
que engloban móltes malalties y algunes alteracions quími-
ques, caracterisades pèls vins que se tornan blaus o foschs 
o lletosos al contacte del ayre. 
Tots aquests gèrmens portan los mosts y mólts altres de 
desconeguts. 
Los rahims podrits de podridura noble (Botritis cinerea), 
los de podridura innoble que fan pols, los atacats del cuch, 
lo~ ... tantes coses hi ha entre-ls rahims que val més no dir 
per amor al art, tot axó porta un sens nombre de ferments, 
qual mala influencia no fóra res, si no-s reproduhissen tan 
enormement. 
Los medis de fer bones fermentacions. 
No parèu atenció a la enumeració y descripció anteriors 
que-s troba en tots los llibres de vinificació. Lo cert es, lo 
que es del domini de tots los qui fem vins es que hi ha una 
pila de sers que no veyèm y que fan del most vi ns mólt va-
riats ab fermentacions de difícil dirigir. 
En Pasteur, l'apòstol de les fermentacions, lo qui desco-
brí tot aquest món de petits sers ( 1) est erilisava lo most ab 
Jo calor (pasteurisació) y axis sana va los vins. 
Avuy la solució d'una bona fermentació s'obté per un 
camí més senzill. Esterilisació total o parcial ab lo sulfurós, 
y posar la fermentació en marxa per un llevat sà preparat 
per nosaltres metexos ab rahims s:~.ns que-s fan fermentar 
en bones condicions y dels que per debourbatge n'hem tret 
los ferments inferiors. 
(1) Avuy ab Ics fermentacions sens cclules vives, ab Ics diasxasscs y ab la 
Z)'masse per les fermcotacioos alcofólliqucs sufrcxeo uo cambi Ics doctrines de 
1·astcur. 
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Crech que aquesta es la perfecció pràctica, que serà mi-
llorada pèls llevats seleccionats. 
La major part de viticultors qui treballan·bé. se quedan 
un grau més avall . Fan lo debourbatge solzament. 
Retardau ab sulfurós la fermentació 24 o 48 hores, tras-
valsan y separan Jo solatge que es una massa de detritus 
orgànichs y llevadores de móltes menes. 
En lo most clar, que hi quedan pochs ferments y ab sui· 
furós que impideix principalment lo desenrotllo dels fer-
ments dolents, mólts dels quals los mata completament, les 
llevadures bones s'apoderau fàcilment de la fermentació. 
Tant si després de fet lo debourbatge se posa en fermen-
tació lo most ab una fermentació ja activa, com si se dexan 
desenrotllar les seves metexes llevadures, sempre s'ha fet 
una selecció de ferments. 
No es pas teoria axó;fa segles que lo sulfurós vé usant-se. 
En la Xampanya, quals vins han tingut tan crit, s'ha 
practicat sempre lo debourbatge cremant mólts lluquets per 
aturar la fermentació 24 hores, y en los últims anys la su-
perioritat dels vins sulfitats ab sulfurós o ab metabisulfit 
acreditau prou lo procediment. 
Les llevadures del vi són cèlules vegetals que viuen y se 
reproduhexen. Necesitan tres menes d'aliments, aliments 
minerals (fosfats, potassa, magnessia, calç), materies azoa-
des (sals amoniacals, ma teri es albuminoydes) y ma teri es 
hydrocarbonades (sucre). Casi sempre los mosts tenen 
tots aquests aliments. No obstant Ja reproducció de les Jle-
vadures es extraordinariament activada per les adicions de 
fosfat d'amoniach : So grams per hectòlitre. 
La acció del ayre activa mólt la reproducció de les lleva-
dures en detriment de la producció d'alcofoll. Segons Du-
claux (1), 1 gram de llevadures ab 100 grams de sucre y un 
gru:x de líquit de sols 2 o 3 milímetres, donan 2S grams de 
llevadures y destruexen tot lo sucre donant mólt poch alco-
foll. En cambi, fora del contacte del ayre, los 100 grams de 
sucre donan tot l'alcofoll corresponent y sols 1 gram de lle-
vadura. 
li) «Le Vio», F. Chancrin, plana 32. 
' 
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Si se cuiti van llevadures al ayre lliure, la relació entre lo 
pes de llevadures produhides y lo pes de sucre consumit es 
igual a 1/ 4 • Si se cultivan fora del contacte del ayre, la rela-
ció es igual a 1/1 76 (I). 
Aquesta proprietat no es sense conseqüencies, dóna camí 
per fer vins dolços (2) conservant lo sucre sens fermentar 
(Blanq uette de Limoux, Vins de Sau ternes, Asti spumante). 
Trasvalsant los mosts y ayrejant-los una o dues vegades 
per día (3) se multiplica lo llevat extraordinariament, con-
sumint poch sucre y produhint poch alcofoll, fins que arriba 
a acabar l'àzoe o l' àcit fosfòrich, lo més escàs del s dos, y-1 
most se fa impropri per la vida dels llevats y llavors tras-
valsat queda dolç y s'aclareix. 
Fermentació. 
¿ Quina quantitat d'esperit tenim dret a espera¡- de una 
bona fermentació? La equació química ab que se represen-
ta la fermentació alcofòllica es la següent: 
Ct2H22Q1t+üH2= 4 C2H6 0+ 4 co2 
Sucre. Ayga. Alcofoll. Gas carbónkh. 
y sabent los següents pesos atòmichs (ja veig que-m fico 
massa en químiques): 
tindrèm: 
Carbono . 
Oxigen. 
Hydrogen. 
12 X !2 + 22 + I 6 X I I + 16 + 2 = 
Sucre. Ayga. 
C= r2 
Ü= I6 
H= I 
4 (I2 x 2 + 6 + 16) + 4 ( I2 + I6 x 2) 
Alcofoll. Gas carbónich. 
(1) «Les Lcvures» per Ventre, plana S3. 
(2) «Les Lcvures>>, per Ventre, p. 38. 
(3) «Lc Progrès Agricolc», 11 Setembre 1910. J. Vincens. 
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342 grams de sucre+ 18 grams d'ayga donan 184 grams 
d'alcofoll y r76 grams de gas carbònich. 
100 grams de sucre, 
S'26 grams d'ayga: 
10S'26 grams de sucre invertit, 
donan 
53'8o grams d'alcofoll, 
S 1 '46 grams de gas carbònich : 
105'26 
Però aquesta fòrmula de la fermentació no es pas bln 
exacta; la fermentació no es una reacció tan senzilla, pro-
duheix altres productes, 
U na bona fermentació produhirà per 100 grams de sucre 
(C12 H 22 0 11 ), que per inversió dóna o siga prenent ayga se 
converteix en glucosa y levulosa, 10S'26 grams de sucre in-
vertit (2 Có H 1 2Q6) donaràn segons Lindet (1): 
Alcofoll . 
Gas carbònich 
Glicerina . 
Àcit succínich 
Materies orgàniques 
5I'oi grams. 
49' I 3 » 
3'40 » 
o'64 » 
r 'oS » 
roS'26 grams. 
L'alcofoll· en volúm produhit per 1 kilo de sucre o sigan 
1052'6 grams de sucre invertit, acct:ptan t com densitat del 
alcofoll a r5° 794'3 grams (2), es de o'6422 litres, o lo que es 
lo meteix : Per produhir un litre d'alcofoll necessitàm 
I55]'I grams de sucre. 
En Ja pràctica se compta sempre 1700 grams de sucre per 
1 litre d'alcofoll, ja perque los sucres no són químicament 
purs, ja perque les fermentacions no són tan perfectes. 
(I) Veja-s E. Chaocrin: «Lc vin », p. 27.- Viard: «Traité général des vins», 
segona edició, ps. 16 y 17, y Juies Ventre «Lcslcvuresdans la vinificatiom>, p. 46. 
(2) Isidro Campllonch: «Ejcrcidos dc Ana!isis dc vi nos», Ejercicio 20. 
i 
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ACABAMENT 
10 d'Octubre de 1910. 
s· ha acabat la ve¡·ema, ha parat lo mohiment de carros y 
de gent ; ja no ressonan cants per les vinyes. 
Les prempses escorren les derreríes de la collita d'ahir 
y-s comença la neteja. En lo celler se preparan les fermen-
tacions. 
¡Vinyes trepi nades, ceps rebregats y sens fruyt, roderes 
fondes pêls camins, soletat y silenci I Aquest es lo quadro 
d'avuy. 
Se sent lo cansanci dels tràfechs passats; no ve mal lo 
reposar. Queda un deix d'aclaparament y de tristesa; mes 
fóra insostenible perllongar la febrer y esbojarrament de 
la collita. Es menester reposar. 
Ahir pagarem collidors y collidores, qui han anat a llurs 
terres a sembrar. 
1 Adeussiàu y bon viatge, collidors y alegria! 
Com un vol d'aurenetes fugireu; l'any que ve tornarèu . 
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La neteja es lo secret de fer b:m vi, p. 67; Ren-
tar racional, p. o8; Asepsia, p. 6g; Neteja de 
després de la collita, p. 6g; Neteja d'abans de 
la collita, p. 6g; Còvens y portadores, p. 71; 
Bocoysy barriques, p. 72; Repàs, p. 72; Perills 
d'in feccions, p. 73; Pervindre, p. 74· 
Traçat del treball . 
Mólt tart, p. 75; Verema poch sana, p. 75; Plu-
ges, p. 75; Vins que-s poden fer, p. 75; Tipo 
comarcal, p. 76; Tipos del Penadès, p. n; Es-
pecialitat, p. 77; Poch a poch, p. 77; Exem-
ples, p. 78; Paciencia yconstancia, p. 79; Preus, 
p. 8r; Bon fonament, p. 81 ; Plan particular, 
p. 82; Escumós, p. 82; Vi negre, p. 82; Blanch 
y rosat, p. 83; Macabeus, p. 84; Morastells, 
p. 84. 
Segona Part: De com s'han de fer los 
vins en lo P enadès 
De lo que es lo rahim. 
Pròlech, p. 8g. 
Com s'han de fer los vins 
Plana 47 
» 
» Sg 
» 63 
» 
» 
Plana 87 
» 8g 
» 
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I nd ex del text. 
Com s'ha de fer lo vi blanch del Penadès 
Collita, p. 93; Perfeccionaments, p. 93; Meta-
bisulfit, p. 93; Disolucióde metabisulfit, p. 93; 
Disolució de sulfurós líquit, p. 9S; Sulfurós 
Pictet, p. 9S; Tres regles, p. 96. 
Aparell ensofrador. 
Descripció, p. 97; Modo de treballar, p. gB. 
Comoditat del sulfurós líquit . 
Modo de treballar, p. 100; Resultats, p. 101; 
De com ho vaig fer en 1909, p. 101; Tempera-
tura y graus, p. 102; Dipósits xichs, p. 103. 
De com s'ha de fer lo vi rosat en lo Penadès . 
Com s'ha de fer lo YÍ negre en lo Penadès. 
Tercera Part : Uns díes de collita a 
Càn Codorníu . 
Vigília. 
Primer dia de collita . 
Primera hora, p. 1og; Arribada, p. 110; Co-
llint, p. 113. 
Negre. 
Les festes. 
Les colles. 
Les prempses 
Cups, trepitjador o prempses, p. 130; Explica-
ció del treball, p. 130; Esmorzar, p. 131, Moll, 
p. 132; Repès, 132; Prempsant, p. '34· 
Prempses de gran diàmetre. 
Digressió, p. 136; Un consell, p. 138; Escusa, 
p. 138; Mesurar, p. 139; Graduació, p. 141; 
Neteja, p. 142. 
La turbina 
Descripció, p. 146; Raig, p. 147; Prempsa hy-
dràulica, p. 148; Prempsa de ròtula, p. 149. 
Celler. 
Debourbatge, p. 149; Grua, p. 1Sr. 
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Quarta Part: De algunes instalacions 
y aparells triats Plana !53 
Mas de Ja Brousse . » 156 
Descripció, p. 1S8; Treball, p. 1Sg; Molles, 
p. 16o; Altra finca, p. 160. 
Finca d' Encivade, de Rochet y Mas DeJorn » 161 
Encivade, p. 161; Rochet, p. 164; Mas DeJorn, 
p. 166. 
Altres formes de pujar los rahims » J66 
Finca de V illeroy . » 172 
Vagonetes, p. 173; Bàscula impressora, p. 173; 
Dues turbines, p. 174; Prempses hydràuli-
qucs, p. 175; Ascensor hydràulich, p. 175; En-
sofrats, p. 175; Disulfitació, p. 176; Foudres, 
p. 176. 
Castell de Serièges. » !76 
Finca de Saint-Paul: Agde (Hérault). » 179 
Progecte d'instalació mecànica Marmonier » 181 
Finca de Jouarres, prop de Lezignan » 184 
Concurs, p. lll5; Vi blanch, p. 188; Ví negre, 
p. 188. 
Lo més perfet treball del vi blanch . » 189 
Ceps, p. 190; Llevadures, p. 190; Terrer y cií-
ma, p. 190; Prova, 198. 
Aparells triats » 199 
Trepitjador . » 200 
Prempses contínues » 201 
Prempses hydràuliques » 203 
Bomba pera verema xafada. » 206 
Refrigerant de mosts. » 207 
Descripció, p. 208. 
Pasteurisador Salva tor .. » 209 
Digressió, p. 2og. 
Filtratge de mosts. » 212 
Filtre Seitz, p. 212. 
La verema a Saint-Adrien . » 214 
lndex del te.xe. 257 
Quinta Part:D'uns quants estudis com2 
plementaris . Plana 219 
Estadís tica de collites. » 221 
La producció d e vins e n 1909 y en 1910 en tot 
lo m ón, p. 222. 
Lo preu del ví . » 225 (·. 
Preus de l ví a Sant Pere de R ibes d urant un 
segle, ps. 22S y 226; Preu mig per hectòli tre, 
en Casale Mon f. {ltalia ), del ví negre comú, 
durant u n segle, p. 228. 
Del anhidri t sulfurós. » 229 
P reus del sulfurós, p. 23 1 ; Dosatge com ercial 
del sulfurós total ab lo sulfo-enòmetre Dujar-
di n, p. 233. 
Les llevadures . » 234 
Llevadures seleccionades . p. 234 ; Llevad u res 
natu ra ls, p. 23S. 
Los medis de fer bones fermentacions » 237 
Fermentació. » 239 
Acabament . » 241 
lndex de les ilustracions . » 245 
lndex del text >> 253 
Colofó. » 2S9 
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